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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnologico: Produc¢do Alimenticia

Ato de Criagao do curso: Resolugio CONSUP N.° 077, de 12 de setembro de 2013

Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 1.337h relégio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatdrio: 120h relogio

Carga Horaria de Orientagio: 17h/r
Tempo de duragao do Curso: 2 anos

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: IF Farroupilha Cimpus Santa Rosa, Rua Uruguai 1675, CEP 98900-000,

Bairro Central, Santa Rosa/RS.

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica
e criou os Institutos Federais de Educagio, Ciéncia
e Tecnologia, com a possibilidade da oferta de edu-
cagdo superior, bésica e profissional, pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagio
profissional técnica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, bem como, na formagio
de docentes para a Educagao Basica. Os Institutos
Federais possuem autonomia administrativa, patri-
monial, financeira e didatico pedagdgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha)
nasceu da integragdo do Centro Federal de Educagao
Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, de sua Unidade
Descentralizada de Julio de Castilhos, da Escola
Agrotécnica Federal de Alegrete e da Unidade Des-
centralizada de Ensino de Santo Augusto que per-
tencia ao Centro Federal de Educagio Tecnoldgica
de Bento Gongalves. Desta forma, o IF Farroupilha
teve na sua origem quatro Campus: Campus Sao
Vicente do Sul, Cimpus Julio de Castilhos, Campus
Alegrete e Campus Santo Augusto.

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
criagdo dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa
e Campus Sdo Borja, em 2012, com a transformagao
do Ntcleo Avancado de Jaguari em Cdmpus e, em
2013, com a criagdo do Campus Santo Angelo e a
implantagdo do Campus Avangado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha estd constituido
por nove cdmpus e um campus avan¢ado, com a
oferta de cursos de formacéo inicial e continuada,
cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
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cursos de pds-graduagéo, além de outros Programas
Educacionais fomentados pela Secretaria de Edu-
cagdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educagdo (SETEC/MEC). O IF Farroupilha atua em
outras 38 cidades do Estado, a partir da oferta de
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.

A Reitoria do IF Farroupilha estd localizada na
cidade de Santa Maria, a fim de garantir condigdes
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a
comunicacéo e integragdo entre os cAmpus.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizagdo da oferta de educagido publica e de
qualidade, atuando no desenvolvimento local a partir
da oferta de cursos voltada para os arranjos pro-
dutivos, culturais, sociais e educacionais da regido.
Assim, o IF Farroupilha, com sua recente trajetoria
institucional, busca perseguir este propdsito, visando
constituir-se em referéncia na oferta de educagéo
profissional e tecnoldgica, comprometida com as
realidades locais.

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa teve sua
inauguragao oficial em Brasilia no dia 19 de dezem-
bro de 2009 e seu funcionamento foi autorizado em
01 de fevereiro de 2010, pela Portaria n° 99 de 29
de janeiro de 2010. Em 22 de fevereiro de 2010 ini-
ciaram-se as atividades letivas na Institui¢do. Outra
data importante e que é considerada “o aniversério
do Campus Santa Rosa” é o dia 07 de maio de 2010,
quando foi realizada a ceriménia oficial de entrega
do Campus a comunidade.

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa esta loca-
lizado na Mesorregido do Noroeste do Rio Grande
do Sul, formada pela unido de duzentos e dezesseis
(216) municipios, agrupados em treze (13) micror-
regides. A microrregido de Santa Rosa esta dividida
em treze (13) municipios: Alecrim, Candido Godoi,

Independéncia, Novo Machado, Porto Lucena, Porto
Mauad, Porto Vera Cruz, Santa Rosa, Santo Cristo, Sdo
José do Inhacora, Trés de Maio, Tucunduva e Tupa-
rendi. Todos esses tém representagdo de alunos e/ou
servidores no IF Farroupilha Campus Santa Rosa.

A economia regional da Fronteira Noroeste,
onde estd o municipio de Santa Rosa, é baseada na
agricultura familiar, indtstrias de méquinas e imple-
mentos agricolas e setor agroindustrial em geral.
A regido caracteriza-se por apresentar uma parte
significativa da producdo agropecudria do estado,
em particular, nas atividades de producio de graos,
leite, aves e de culturas forrageiras.

Dentro deste contexto, a necessidade de pro-
fissionais preparados para atuar nestes segmentos
¢ de suma importincia para o desenvolvimento
regional. O IF Farroupilha Campus Santa Rosa esta
organizado em seis Eixos Tecnolédgicos que abrigam
os cursos, de acordo com o Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos. Os eixos tecnoldgicos e cursos
sdo respectivamente: Ambiente e Saude, Curso
Técnico em Meio Ambiente Subsequente, oferecido
nas modalidades presencial e a distancia; Infraes-
trutura, Curso Técnico em Edificagdes Integrado e
Curso Técnico em Edificagdes Subsequente; Pro-
dugdo Alimenticia, Curso Técnico em Alimentos
Subsequente; Produgdo Industrial, Curso Técnico
em Moveis Integrado e Curso Técnico em Moéveis
Subsequente; Controle e Processos Industriais, Curso
Técnico em Eletromecénica Subsequente; Gestéo e
Negocios, Curso Técnico em Vendas Subsequente
nas modalidades presencial e a distancia e Curso
Técnico em Vendas Integrado PROEJA. Também,
buscando atender a Lei de Cria¢do que institui a
Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica
e Tecnologica, Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de
2008, oferta dois cursos superiores: Licenciatura em
Matematica e Bacharelado em Administracéo.

Na busca de atingir os 1.200 (mil e duzentos)
alunos (previsdo para 2018), garantir o minimo de
50% (cinquenta por cento) de suas vagas para atender
a oferta dos percentuais para a Educagio Profissional
Técnica de Nivel Médio e 20% (vinte por cento) para
Cursos de Licenciatura e de programas especiais de
formacéo pedagogica, com vistas a formacéio de pro-
fessores para a educagéo basica, sobretudo nas areas
de ciéncias e matematica, no ano de 2015, o IF Far-
roupilha Campus Santa Rosa ird ofertar os Cursos de
Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e Bacharelado
em Arquitetura e Urbanismo. Os referidos Cursos
contemplam a verticalizagdo dos Eixos Tecnoldgicos
Ambiente e Saude e Produ¢io Alimenticia com o
Curso de Ciéncias Bioldgicas. Da mesma forma, a
verticalizagdo dos Eixos Tecnoldgicos Infraestrutura
e Produgdo Industrial, com seus Cursos Integrados
e Subsequentes, com o Curso de Bacharelado em
Arquitetura e Urbanismo.

Hoje o Campus Santa Rosa conta com 91 ser-

vidores, sendo 49 Docentes e 42 Técnicos Admi-
nistrativos em Educagio altamente qualificados que
buscam constantemente o aperfeicoamento dentro
de suas dreas especificas de atuagdo. O numero de
estudantes neste ano de 2014 ¢ de 885, entre Cursos
Técnicos e Superiores. O periodo de funcionamento
do IF Farroupilha Cimpus Santa Rosa é nos trés
turnos: manhd, tarde e noite.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Santa
Rosa dispde ainda de infraestrutura moderna com
laboratorios técnicos e equipamentos de tltima gera-
¢do para desenvolver com qualidade as atividades de
ensino, pesquisa e extensdo. O projeto arquitetonico
atende a oferta de diversas praticas voltadas para
a Educagdo Profissional e Tecnolédgica de forma
integrada e verticalizada do ensino médio e superior.

O Campus Santa Rosa possui cinco prédios ja
concluidos, sendo quatro pedagdgicos e um adminis-
trativo. Como sexto prédio pedagdgico, que consta
nas prioridades do IF Farroupilha Campus Santa
Rosa, estd um prédio de Laboratérios de Ciéncias
para contemplar a necessidade de todos os Cursos.
Contamos também com o Gindsio Poliesportivo e
Refeitério, como prédios ja concluidos. Com obras
em andamento, conta-se com o prédio da Biblioteca.
O Campus também possui novo acesso, pela Avenida
Braulio de Oliveira e uma Guarita na entrada da
Instituicao.

Para além do espago escolar, o Campus busca
a sua inser¢do na comunidade a partir de parcerias
com empresas locais, de Projetos de Pesquisa e
Extenséo e, dada a sua preocupagio com a formagédo
de professores para a educagéo basica, de parcerias
com a 172 Coordenadoria Regional de Educac¢io
(CRE) e com a Secretaria Municipal de Educac¢do
e Juventude (SME]J) de Santa Rosa. Esta parceria
também ¢é fortalecida pelo Programa Institucional
de Bolsa de Iniciagdo a Docéncia — PIBID. Ainda
para o ano de 2014, incentivou-se o a Implantagéo
de Incubadora no IF Farroupilha Cimpus Santa
Rosa, como espago para os alunos mostrarem para
a sociedade os conhecimentos adquiridos na Insti-
tuicdo, oportunidade que contempla todos os Eixos
Tecnoldgicos e os Cursos Superiores.

Dentre as muitas formas de aproximagio da
Institui¢do & comunidade santa-rosense e regido
abrangente, é através do “Fique por Dentro” que
mostramos o IF Farroupilha Campus Santa Rosa
para a regido, apresentando suas potencialidades e
seus espagos.

A finalidade principal da Institui¢do é, portanto,
ser referéncia em educacdo profissional, cientifica e
tecnolédgica como instituigdo promotora do desen-
volvimento regional sustentdvel, sempre cumprindo
sua missao por meio do ensino, pesquisa e extensao,
com foco na formagédo de cidaddos criticos, autd-
nomos e empreendedores, comprometidos com o
desenvolvimento sustentavel.
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2.2. Justificativa de oferta do
curso

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no
extremo sul do Brasil, possui posi¢do geogréfica
estratégica e privilegiada no Mercosul, situando-se
no centro de uma regido que concentra 60% de toda a
economia da América Latina. A agropecudria é a base
econdmica do Estado e desenvolve-se de forma diver-
sificada, de acordo com as diferentes caracteristicas
regionais. Destacam-se a criagdo de bovinos de corte
e leite, ovinos, suinos e frangos e os plantios de arroz,
soja e milho, com significativa expansdo nas areas de
fruticultura e olericultura. Como consequéncia, nos
polos produtivos, instalam-se e desenvolvem-se as
industrias vinculadas as respectivas areas.

O municipio de Santa Rosa, com area de 489,8
km? e 64.113 habitantes, localiza-se na regido Noro-
este Rio-grandense, e tem sua economia estruturada
em dois eixos principais: metal-mecénica e agricul-
tura-pecudria. Niimeros recentes apontam a extragdo
vegetal como uma das principais geradoras de valor
adicionado ao municipio. Além da importancia eco-
ndmica, ela mantém milhares de familias no campo.
O trabalho das cooperativas regionais contribui deci-
sivamente para o desenvolvimento do setor primario,
organizam a produgdo, prestam assisténcia técnica
e auxiliam em politicas de manutencdo de pregos.
Duas cooperativas recebem anualmente centenas
de milhares de toneladas de graos, especialmente
soja, trigo e milho. A pecudria desempenha papel
fundamental no setor primério. O municipio é o
centro da maior bacia leiteira do Rio Grande do
Sul. Também a suinocultura recupera o espago que
sempre teve no sul do pais e, mais recentemente, os
rebanhos de gado de corte e de ovinos proliferam.
A regido possui tradi¢do no setor lacteo. Cerca de
treze mil (13.000) produtores, de 20 municipios,
apostam no empreendedorismo e na mao-de-obra
qualificada, quase sempre familiar. Um rebanho de
cento e quarenta mil (140.000) animais é responsavel
por uma produgio didria de cerca de quinhentos e
cinquenta mil (550.000) litros, a qual cresce em uma
média de 10% ao ano.

A regido se destaca ndo s6 na produgio agricola
e pecudria, mas também na industrializagdo dessas
matérias-primas, agregando valor a esses produtos.
Ha pelo menos 40 anos, a inddstria de alimentos vem
crescendo e se qualificando na regido, com grandes
empresas instaladas no municipio.

Neste contexto, a oferta de um Curso Técnico
em Alimentos Subsequente busca formar profis-
sionais competentes, com espirito empreende-
dor, capazes de promover mudangas e inovagdes
fundamentadas na visdo multidisciplinar e no
conhecimento técnico, capazes de, cada vez mais,
qualificar a area agroindustrial, contribuindo para
o desenvolvimento socioecondmico do municipio
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e da regido.

A oferta do Curso Técnico em Alimentos Sub-
sequente do IF Farroupilha Campus Santa Rosa,
bem como de toda a oferta de Educagio Profissio-
nal e Tecnoldgica no Instituto Federal Farroupilha,
se da em observancia a Lei de Diretrizes e Bases
da Educagdo Nacional n° 9.394/1996. Esta oferta
também ocorre em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio, propostas pela Resolu¢do
CNE CEB n° 06 de 20 de setembro de 2012 e, em
ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais
da organizagio administrativo-diddtico-pedagégica
para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio
no Instituto Federal Farroupilha e demais legislagoes
nacionais vigentes.

O Curso é planejado a luz desta legislagao vigente
e, principalmente, é pensado como projeto de agdo
do Plano Pedagédgico Institucional (PDI), sendo
continuamente revisitado, para afirmar a construg¢do
coletiva, o valor e o significado para cada sujeito e
para a comunidade educacional.

Além do ensino inicial na area técnica, em con-
sonancia com as a¢des pedagdgicas potencializadoras
da verticalizagdo do ensino, presentes na Lei de Dire-
trizes e Bases da Educagido (LDB) e em documentos
de base da criagio dos Institutos, o Instituto Federal
Farroupilha Cadmpus Santa Rosa pretende, através da
verticalizagdo, possibilitar ao educando a continui-
dade de seus estudos e uma inser¢éo qualificada no
ambito profissional.

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral:

Formar profissionais técnicos de nivel médio na
area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, atendendo
as expectativas da comunidade regional e atendendo
a demanda existente por este profissional nos setores
produtivos da Regido Noroeste do RS, além de formar
cidadios criticos e oportunizar a qualificagio profis-
sional num mundo em répida evolugio tecnoldgica.

2.3.2. Objetivos Especificos:

Formar profissionais que estejam preparados
para desempenhar suas atribui¢des profissionais
com competéncia.

Formar técnicos na drea de alimentos para
atender as necessidades das empresas do setor.

Oportunizar condi¢des de profissionalizagdo
em curto prazo para alunos que concluiram o
Ensino Médio.

Oportunizar a profissionaliza¢do de trabalha-
dores que ja atuam na produgéo e industrializa-
¢do de alimentos, a fim de acompanhar as rapidas
mudangas tecnoldgicas.

Despertar e dar suporte técnico para futuros
empreendedores, ndo limitando-se a formar mao-
-de-obra para o mercado de trabalho.

Propiciar a qualificagdo técnica de proprieta-
rios e/ou funcionarios de pequenas agroindus-
trias da regido.

Contribuir no processo de legalizagdo de
agroindustrias familiares informais existentes
na regiao.

Melhorar a qualidade e a seguranga dos ali-
mentos, pela formacéo de profissionais conscien-
tes da importancia da observacio dalegislagdo e
das normas técnicas na produgio de alimentos.

Atuar como agente de incentivo a instalagdo
e de melhoria da qualidade das inddstrias de
alimentos da regido.

Colaborar na melhoria de renda da agri-
cultura familiar, pela agregagdo de valor das
matérias-primas agricolas.

Oportunizar uma maior oferta de produtos
de origem animal e vegetal industrializados em
industrias de alimentos de pequeno e médio
porte.

Cumprir a fung¢io social da escola, colabo-
rando com a melhoria das condi¢des da vida no
campo, com diminui¢do do éxodo rural, através
de mais uma alternativa aos pequenos e médios
produtores.

Formar um profissional consciente da impor-
tancia da sua fungio dentro de uma inddstria de
alimentos.

Formar cidadéos criticos e fiscalizadores da
qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos
ao consumidor.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos
Subsequente sera obrigatoéria a comprovagido de con-
clusdo do ensino médio, mediante apresentagdo do
histdrico escolar.

Séo formas de ingresso:

Processo Seletivo conforme previsdo institu-
cional em regulamento e edital especifico.

Transferéncia conforme regulamento institu-
cional vigente ou determinagéo legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial

e continuada, de educagio profissional técnica de nivel
meédio e de educagio superior de graduagio e de pds-
-graduagdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa
e & extensdo, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodolégicas,
socioculturais e legais, expressas no seu projeto Politico
Pedagdgico Institucional e norteadas pelos principios
da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade,
da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da
contextualizacio, da flexibilidade e da educagdo como
processo de formagio na vida e para a vida, a partir
de uma concepgio de sociedade, trabalho, cultura,
ciéncia, tecnologia e ser humano.

Neste sentido, sio desenvolvidas algumas praticas
de Apoio ao trabalho académico e de praticas interdis-
ciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: pro-
jeto integrador englobando as diferentes disciplinas;
participagio das atividades promovidas pelo Nucleo
de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiros e Indigenas
(NEABI) como a Semana Nacional da Consciéncia
Negra; organizagdo da semana académica do curso;
estagio curricular supervisionado obrigatdrio e ativi-
dades complementares.

As a¢bes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgio, a inovagio e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnolégicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com orgdos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim. Neste sentido, sio
desenvolvidas a¢des de apoio a iniciagio cientifica, a
fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar
os estudantes na busca de novos conhecimentos.
O IF Farroupilha possui o programa Institucional
Boas Ideias, além de participar de editais do CNPq
e da FAPERGS. Ainda, incentivo a participa¢do dos
estudantes no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse
programa busca promover a consolida¢do, expansao
e internacionaliza¢do da ciéncia e tecnologia, da ino-
vagdo e da competitividade brasileira por meio do
intercimbio e da mobilidade internacional. A par-
ticipagdo dos estudantes neste programa viabiliza o
intercAmbio de conhecimentos e de vivéncias pessoais
e profissionais, contribuindo para a formagao critica
e concisa destes futuros profissionais.

As ag¢des de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indis-
sociavel, com o objetivo de intensificar uma relagio
transformadora entre o IF Farroupilha e a sociedade
e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao,
articulando-se com 6rgaos de fomento e consignando
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em seu or¢amento recursos para esse fim.

A Instituigdo possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extensao (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragéo e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educagéo Profissional e
Tecnol6gica promovida por todos os Campus do IF
Farroupilha, além disso, é dado incentivo a participa-
¢do em eventos, como Congressos, Semindrios entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagdo
do curso.

3.2. Politicas de Apoio ao
Estudante

Seguem nos itens abaixo as politicas do IF Farrou-
pilha voltadas ao apoio aos estudantes, destacando as
politicas de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico
e educacdo inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Agdes, que tém como objetivos garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participacdo de seus
alunos no espago escolar. A Instituicdo, atendendo o
Decreto n°7234, de 19 de julho de 2010, que dispoe
sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolu¢do n°12/2012
a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Fede-
ral de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a
qual estabelece os principios e eixos que norteiam os
programas e projetos desenvolvidos nos seus cAmpus.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas
as unidades do IF Farroupilha e tem entre os seus obje-
tivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva
da inclusdo social e da democratizagao do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no
exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimu-
lando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e
os intercAmbios de carater cultural, artistico, cientifico
e tecnologico; bem como estimular a participagdo
dos educandos, por meio de suas representagdes, no
processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Seguranga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengdo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didético
Pedagogico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem
linhas de agdes, como, por exemplo, auxilios financei-
ros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situ-
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acdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia,
auxilio transporte, auxilio as atividades extracurricu-
lares remuneradas, auxilio alimentagio) e, em alguns
campus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
seus programas, projetos e agdes sdo concebidas como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Instituigdo por meio de recursos federais, assim como
pela destinagdo de, no minimo, 5% do or¢amento
anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas agdes, cada
Cémpus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenagdo de
Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Institui¢io, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participagdo dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Santa Rosa é formada por uma
equipe multiprofissional composta de, uma psicéloga,
uma assistente social, dois assistentes de alunos e duas
técnicas de enfermagem. A Coordenacio oferta aten-
dimento aos estudantes em periodo integral e tem
como infraestrutura: refeitdrio, sala de atendimento
psicossocial e sala de procedimentos da satde.

3.2.2. Apoio Pedagégico aos
Estudantes

O apoio pedagdgico aos estudantes é realizado
direta ou indiretamente através dos seguintes 6rgaos
e politicas: Nucleo Pedagégico Integrado, atividades
de nivelamento, apoio psicopedagdgico e programas
de mobilidade académica.

3.2.2.1. Nucleo Pedagégico
Integrado

O Ntcleo Pedagégico Integrado (NPI) é um 6rgéo
estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagogico, vinculado a Diregio de Ensino
do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI),
no Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPI) e
na Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com
arealizagdo de um trabalho voltado as agdes de ensino
e aprendizagem, em especial no acompanhamento
didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melho-
rias na aprendizagem dos estudantes e na formagao
continuada dos docentes e técnico-administrativos
em educacio.

O NPI ¢ constituido por servidores que se
inter-relacionam na atua¢do e operacionalizacdo
das a¢des que permeiam os processos de ensino e
aprendizagem na institui¢do. Tendo como membros
natos os servidores no exercicio dos seguintes cargos
e/ou fungoes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador(a)
Geral de Ensino; Pedagogo(a); Responsavel pela

Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em
Assuntos Educacionais lotado(s) na Diregdo de
Ensino. Além dos membros citados poderéo ser con-
vidados para compor o Nucleo Pedagdgico Integrado,
como membros titulares, outros servidores efetivos
do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estraté-
gias, subsidios, informagdes e assessoramento aos
docentes, técnico-administrativos em educagio, edu-
candos, pais e responsaveis legais, para que possam
acolher, entre diversos itinerdrios e opgdes, aquele
mais adequado enquanto projeto educacional da
instituicdo e que proporcione meios para a formagao
integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a insergdo
profissional, social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constitui¢ao desse nucleo tem
como objetivo, promover o planejamento, imple-
mentagio, desenvolvimento, avaliagdo e revisdo das
atividades voltadas ao processo de ensino e aprendi-
zagem em todas as suas modalidades, formas, graus,
programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes
institucionais.

3.2.2.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante
consiga avangar no itinerdrio formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatério. Tais atividades serdo
asseguradas ao estudante, por meio de:

a) recuperac¢ao paralela, desenvolvidas com o
objetivo que o estudante possa recompor aprendi-
zados durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
contetidos/temas especificos com vistas & melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;

¢) programas de educacio tutorial, que incen-
tivem grupos de estudo entre os estudantes de um
curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas
pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendiza-
gem dos estudantes.

e) disciplinas da formagao bdsica, na érea do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condiges para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo.

3.2.2.3. Atendimento
Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa possui
uma equipe de profissionais voltada ao atendimento
psicopedagégico dos estudantes, tais como: psico-

logo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos
educacionais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional estes
profissionais atuam em setores como: Coordenagio
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagio de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagdgico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem a¢des que tem
como foco o atendimento ao estudante.

O atendimento psicopedagdgico compreende
atividades de orientagdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco ndo ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessdrio, na reorientagido deste
processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico aten-
derdo a demandas de cariter pedagogico, psicolo-
gico, social, entre outros, através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas & promogao,
qualificagdo e ressignificagdo dos processos de ensino
e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional espe-
cializado pelo Ncleo de atendimento a pessoas com
necessidades especificas (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagio,
envolvendo também orientagdes metodoldgicas aos
docentes para a adaptacdo do processo de ensino as
necessidades destes sujeitos.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢oes de ensino do
pais e instituigdes de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesdo
a programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercimbio com
outras instituicdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo
definidas e regulamentadas em documentos insti-
tucionais préprios.

3.2.3. Educacgao Inclusiva

Entende-se como educagéo inclusiva a garantia
de acesso e permanéncia do estudante na instituigdo
de ensino e do acompanhamento e atendimento do
egresso no mundo do trabalho, respeitando as dife-
rencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural,
socioecondmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizard agoes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condigdes e oportunidades educacionais:
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I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, pro-
movendo sua emancipagio e inclusdo nos sistemas
de ensino e nos demais espagos sociais;

IT - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientagoes sexuais fazem
parte da constru¢do do conhecimento e das relacdes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo,
a prevengio de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

III - diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da populacdo negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

IV - oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagio
da escola a vida no campo, reconhecendo e valori-
zando a diversidade cultural e produtiva, de modo a
conciliar tais atividades com a formagdo académica;

V - situagdo socioecondmica: adotar medidas
para promover a equidade de condigdes aos sujeitos
em vulnerabilidade socioeconémica.

Para a efetivagdo das ag¢des inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Incluséo,
que promovera acdes com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigdes para o ingresso;

III - & permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica de
Educagdo Inclusiva, o Cimpus Santa Rosa conta com
o Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessida-
des Especificas (NAPNE) e Nucleo Estudos e Pesqui-
sas Afro-brasileiras e Indigenas (NEABI). Com vistas
a educagio inclusiva, sdo ainda desenvolvidas agoes
que contam com adaptagio e flexibilizagao curricular,
a fim de assegurar o processo de aprendizagem, e
com aceleragio e suplementagio de estudos para os
estudantes com Altas Habilidades/Superdotacio.

3.2.3.1. NAPNE (Nucleo de Apoio
as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais)

Atualmente, trabalhamos com o apoio educacio-
nal a 85 estudantes com deficiéncia, frequentando os
diversos cursos de nivel médio, técnico e superior,
presencial e a distdncia em nosso Instituto. Esta ati-
vidade requer o acompanhamento destes estudantes
para garantir o acesso e a sua permanéncia através de
adequagdes e/ou adaptagdes curriculares, constru¢io
de tecnologias assistivas e demais materiais pedago-
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gicos. Acompanhar a vida escolar destes estudantes
e estimular as relagdes entre instituigdo escolar e
familia, bem como auxiliar no processo de ensino-
-aprendizagem, como mediador entre docentes,
estudantes, gestores, sdo atividades da comissdo do
NAPNE e sdo fundamentais para garantir a inclusio
em nosso Instituto.

Dentre as a¢es do NAPNE em todos os Campus,
destacamos: a formagéo continuada de servidores em
educagdo que, no ano de 2014, ird trabalhar com
o Projeto “Acessibilidade na Educagio Superior do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha: Caminhos para a Inclusdo’, com o apoio
do Programa Incluir SEESP/SESU/MEC-2010. Isso
contempla o Plano de acessibilidade arquitetdnica
para todos os prédios novos e reformas dos antigos;
acessibilidade pedagdgica, em que estamos traba-
lhando com as adequagdes e adapta¢des curriculares,
e, o regulamento da terminalidade especifica para
estudantes com deficiéncia; salas multifuncionais do
NAPNE que auxiliam na elabora¢do de materiais
pedagdgicos; e espago de estudos aos estudantes com
deficiéncia e & todos que quiserem usufruir desta sala.

Também foram criadas disciplinas com enfo-
que inclusivo para todos os cursos, nas diferentes
modalidades de ensino, destacando: Educagio para
a Diversidade, Libras I e II, Turismo acessivel, Aces-
sibilidade Arquitetonica e Mobilidade Urbana, ja em
pleno trabalho. Destacamos ainda o contetido “Eti-
queta na Convivéncia com pessoas com deficiéncia’
e o curso de LIBRAS, dentre outros. Os estudantes
com Necessidades Educacionais Especiais reque-
rem diariamente o acompanhamento do NAPNE
no aspecto educacional, de satide e de convivéncia,
para garantir a acessibilidade atitudinal, pedagdgica,
arquitetonica, comunicacional, programatica para a
verdadeira inclusdo.

3.2.3.2. NEABI (Ntcleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas)

O NEABI ¢ constituido por servidores em edu-
cacio, estudantes do Campus e comunidade no geral,
voltado para o direcionamento de estudos e agoes
para as questdes étnico-raciais. Foi implantado em
cada Campus com o objetivo de cumprir as Leis n°
10.639/03 e n° 11.645/08 que instituem as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao das Relagoes
Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena.

O Nucleo busca desenvolver a¢des que direcio-
nam para uma educagio pluricultural e pluriétnica
e para a construgio da cidadania por meio da valo-
rizagdo da identidade étnico-racial, principalmente
de negros, afrodescendentes e indigenas. Para tanto,
procura promover encontros de reflexdo e capacita-
¢do de servidores em educagio para o conhecimento
e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, da

cultura afro-brasileira, da cultura indigena e da diver-
sidade na construgio histérica e cultural do pais, além
de promover a realizagdo de atividades de extensdo
como semindrios, conferéncias, painéis, simpdsios,
encontros, palestras, oficinas, cursos e exposi¢oes de
trabalhos e atividades artistico-culturais.

Cabe também ao NEABI a proposi¢io de agdes
que levem a conhecer o perfil da comunidade interna
e externa do CAmpus nos aspectos étnico-raciais, de
acoes que fomentem pesquisas juntamente com a
socializa¢do de seus resultados por meio de publi-
cagdes com as comunidades interna e externa ao
Instituto: universidades, escolas, comunidades negras
rurais, quilombolas, comunidades indigenas e outras
instituicoes publicas e privadas.

3.2.4. Acompanhamento
de Egressos

O acompanhamento dos egressos sera realizado
por meio do estimulo a criagdo de associagdo de
egressos, de parcerias e convénios com empresas e
institui¢des e organiza¢des que demandam estagid-
rios e profissionais com origem no IF Farroupilha.
Também serdo previstos a criagdo de mecanismos
para acompanhamento da inser¢do dos profissionais
no mundo do trabalho e a manutencédo de cadastro
atualizado para disponibilizacdo de informagoes
reciprocas.

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento
de egressos como uma a¢do que visa ao planeja-
mento, defini¢do e retroalimenta¢io das politicas
educacionais da institui¢do, a partir da avaliagdo da
qualidade da formacao ofertada e da interagdo com
a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos
visa ao desenvolvimento de politicas de formacéo
continuada, com base nas demandas do mundo do
trabalho, reconhecendo como responsabilidade da
instituicdo o atendimento aos seus egressos.

A institui¢do mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pro-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pos-graduacgio e Inovagio e
Coordenagio de Cursos.

4. Organizacao didatico
pedagégica

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico Produgio Alimenticia:
Compreende tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e industrializacdo de alimentos

e bebidas.
Abrange agoes de planejamento, operagio,

implantagao e gerenciamento, além da aplicagdo

metodolégica das normas de seguranca e quali-

dade dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos,
presentes nessa elabora¢io ou industrializac¢éo.

Inclui atividades de aquisi¢do e otimizagdo
de maquinas e implementos, andlise senso-
rial, controle de insumos e produtos, controle
fitossanitario, distribui¢do e comercializagio,
relacionadas ao desenvolvimento permanente
de solugbes tecnoldgicas e produtos de origem
vegetal e animal.

O profissional Técnico em Alimentos atua no
processamento e conservagio de matérias-primas,
produtos e subprodutos da industria alimenticia
e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no planeja-
mento, coordenagio e controle de atividades do setor.
Realiza a sanitizagdo das industrias alimenticias e de
bebidas. Controla e corrige desvios nos processos
manuais e automatizados. Acompanha a manutengdo
de equipamentos. Participa do desenvolvimento de
novos produtos e processos.

Ainda recebe formagio que habilita para:

Compreender processos industriais nas areas
de beneficiamento, processamento e conservagio
de alimentos e bebidas, atuando no controle de
qualidade destes produtos e de suas matérias
primas.

Integrar equipes responséveis pela implan-
tagdo, execu¢do e acompanhamento de progra-
mas de higienizacio e qualidade (BPE, PPHO e
APPCC) que visem a seguranga alimentar;

Manusear com técnica e precisao, instrumen-
tos e equipamentos de laboratorios especificos
para analises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais de alimentos e bebidas;

Auxiliar no controle dos processos manuais
e automatizados;

Participar na drea de pesquisa, inovagéo,
desenvolvimento de novos produtos e marketing;

Ser empreendedor na darea de ciéncia e tec-
nologia de alimentos;

Compor equipes multiprofissionais, auxi-
liando na elaboragdo e execucgdo de projetos
pertinentes a drea;

Prestar assisténcia técnica em industrias de
alimentos, institui¢des, drgdos de fiscalizacdo,
cooperativas, servigos de alimentagdo e outros;

Elaborar, no &mbito de suas atribuicoes legais,
laudos, pericias, pareceres e relatorios;

Inserir-se no mundo do trabalho com base em
principios éticos buscando o desenvolvimento
regional sustentavel;

Interagir e aprimorar continuamente seus
aprendizados sendo cidadéos criticos, proposi-
tivos e dindmicos na busca de novos conheci-
mentos.

O IF Farroupilha, em seus cursos, prioriza a
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formagao de profissionais que:

Tenham competéncia técnica e tecnoldgica
em sua drea de atuagio;

Sejam capazes de se inserir no mundo do
trabalho de modo compromissado com o desen-
volvimento regional sustentavel;

Tenham formac¢do humanistica e cultura
geral integrada a formagéo técnica, tecnologica
e cientifica;

Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentével;

Saibam interagir e aprimorar continuamente
seus aprendizados a partir da convivéncia demo-
cratica com culturas, modos de ser e pontos de
vista divergentes.

4.2. Organizacao curricular

A concepgido do curriculo do Curso Técnico
em Alimentos Subsequente tem como premissa a
articulagdo entre a formagdo académica e o mundo
do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas
do curso com a pratica real de trabalho, propiciando
a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo
entre as diferentes dreas de formacéo.

O curriculo do Curso Técnico em Alimentos
subsequente estd organizado a partir de 03 (trés)
nucleos de formagao: Niicleo Basico, Nucleo Politéc-
nico e Nicleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados
pela Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é constituido a partir dos
conhecimentos e habilidades inerentes a educa-
¢do bdsica, para complementagio e atualizagdo de
estudos, em consonancia com o respectivo eixo
tecnoldgico e o perfil profissional do egresso. Nos
cursos subsequentes, o nucleo basico é constituido
a partir dos conhecimentos e habilidades inerentes a
educagio bésica, para complementagio e atualizagdo
de estudos, em consonancia com o respectivo eixo
tecnolodgico e o perfil profissional do egresso.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser
um espaco da organizagdo curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educagdo técnica e que
possuem maior énfase tecnoldgica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relagdo ao perfil profissional do egresso. Constitui-se
basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagao técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilita-
¢édo; e fundamentos que contemplam as atribui¢des
funcionais previstas nas legislacdes especificas refe-
rentes 4 formacéo profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um

22 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

espago da organiza¢do curricular ao qual se desti-
nam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e
habilidades inerentes a educagao bésica e técnica, que
possuem maior area de integracdo com as demais dis-
ciplinas do curso em relagio ao perfil do egresso bem
como as formas de integracdo. O Ntcleo Politécnico
¢ 0 espago onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover,
durante todo o itinerario formativo, a politecnia, a
formagéo integral, omnilateral, a interdisplinarie-
dade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o
Ntcleo Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando
espagos continuos durante o itinerario formativo
para garantir meios de realizacido da politécnica.

A carga horaria total do Curso Técnico em
Alimentos Subsequente é de 1.337 horas reldgio,
composta pelas cargas dos niicleos que sdo: 133 horas
relégio para o Nucleo basico, 900 horas reldgio para
o Nicleo Politécnico e de 167 horas reldgio para o
Nucleo Tecnoldgico, somadas a carga horaria de 120
horas rel6gio para a realizagdo de estagio curricular
supervisionado obrigatorio e 17 horas relogio para
a realizacdo da orientagéo de estagio.

Para o atendimento das legislacdes minimas e
o desenvolvimento dos contetidos obrigatérios no
curriculo do curso apresentados nas legislagoes
Nacionais e nas Diretrizes do IF Farroupilha, além
das disciplinas que abrangem as tematicas previstas
na Matriz Curricular, serdo planejadas atividades,
juntamente com os Nucleos ligados a Coordenagéo
de Acodes Inclusivas do campus, como NAPNE
(Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessi-
dades Especificas) e NEABI (Nucleo de Estudos Afro-
-Brasileiro e Indigena), e demais setores pedagdgicos
da instituigdo, a realiza¢do de atividades formativas
envolvendo estas tematicas, tais como palestras, ofi-
cinas, semanas académicas, entre outras. As agdes
devem ser registradas e documentadas no ambito
da coordenagéo do curso, para fins de comprovagéo.

4.2.1. Flexibilizagao Curricular

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente
realizard, quando necessario, adapta¢des no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades
especificas dos estudantes publico alvo da politica
nacional de educagédo especial na perspectiva da
educagdo inclusiva (2008), visando a adaptagéo e
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera
previsto ainda a possibilidade de a aceleragdo para
concluir em menor tempo o programa escolar para os
estudantes com altas habilidades/superdotagio. Estas
acOes deverdo ser realizadas de forma articulada com
o Nucleo Pedagogico Integrado (NPI), a Coordena-
¢do de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenagéo
de Agdes Inclusivas (CAI).

A adaptacio e flexibilizagdo curricular ou ter-

minalidade especifica serdo prevista, conforme as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do
IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de Ac¢bes
Internacionais - NAI

A criagdo do Nucleo de Ag¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo do IF Farroupilha por meio de programas de
Intercdmbio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais

oportunidades promovidas pela instituigdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionaliza¢io do IF
Farroupilha - PAINT), e sendo que tal nticleo tem por
finalidade proporcionar aos estudantes desta institui-
¢do uma possibilidade diferenciada de aprendizagem
de linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a oferta da Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para os cursos subsequentes sera
de carater optativo aos estudantes, conforme dis-
ponibilidade de vagas nas turmas em andamento
ofertadas, preferencialmente, pelo NAIL
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4.3. Representacao grafica do Perfil de formacao
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PRATICA PROFISSIONAL

¢ Quimica de Alimentos

* Microbiologia e
conservagao de alimentos
* higienizacdo na industria
de alimentos

* Informatica

* Bioquimica de alimentos
* Controle de qualidade
* Tecnologia de bebidas

* Tecnologia de leites e
derivados |

* Tecnologia de carnes e
derivados |

* Tecnologia de frutas e
hortalicas |

* Analise sensorial

* Etica e relagdes

* humanas no trabalho
* Administracdo,

* emprendedorismo e
marketing

* Gestdo ambiental e
tratamento de residuos
* Tecnologia de cereais,
massas e panificios

* Tecnologia de glicidios e
lipidios

* Tecnologia de leites e
derivados I

* Tecnologia de carnes e
derivados I

* Tecnologia de frutas e
hortalicas 11

PRATICA PROFISSIONAL

* Planejamento e
desenvolvimento de
projetos

* Desenvolvimento de
novos produtos

* Embalagens para
alimentos

LEGENDA

- Disciplinas do Nucleo Basico

- Disciplinas do Ntcleo Politécnico

- Disciplinas do Nucleo Tecnoldgico

4.4, Matriz Curricular

Sem. Disciplinas sPeerggg:iss CH (h/a)*
Quimica Geral e Analitica 4 80
- Quimica de Alimentos 4 80
o - Microbiologia e Conservacao de Alimentos 4 80
-
é - Higienizacdo na Industria de Alimentos 2 40
2 - Informatica 2 40
o
< - Matematica Aplicada 2 40
- Portugués Instrumental 2 40
‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
- Bioguimica de Alimentos 1 20
- Controle de Qualidade 3 60
- Tecnologia de Bebidas 3 60
o - Tecnologia de Leite e Derivados | 2 40
-
é’ - Tecnologia de Carnes e Derivados | 2 40
3 - Tecnologia de Frutas e Hortalicas | 3 60
N - Andlise Sensorial 2 40
- Etica e Relagdes Humanas no Trabalho 2 40
- Administracdo, Empreendedorismo e Marketing 2 40
‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
- Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos 3 60
- Tecnologia de Cereais, massas e Panificios 4 80
[
‘E - Tecnologia de Glicidios e Lipidios 3 60
[
g - Tecnologia de Leite e Derivados Il 3 60
g - Tecnologia de Carnes e Derivados Il 4 80
- Tecnologia de Frutas e Hortalicas Il 3 60
‘ Sub total de disciplinas no semestre 20 400
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos 3 60
o Desenvolvimento de Novos Produtos 3 60
E Embalagens para Alimentos 2 40
(]
E Seguranca no Trabalho 2 40
wv
% Nutri¢do 2 40
Orientagdo de Estagio 1 20
Sub total de disciplinas no semestre 13 260
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 1.460
Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio) 1.217
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério (hora relégio) 120
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 1.337

* Cada hora aula equivale a 50minutos
LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Basico - Disciplinas do Ncleo Politécnico - Disciplinas do Nucleo Tecnoldgico
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4.4.1. Pré-requisitos para cursar
disciplinas especificas

Para a matricula nas disciplinas de Tecnologia
de Leite e Derivados II, Tecnologia de Carnes e
Derivados II e Tecnologia de Frutas e Hortaligas II,
¢ pré-requisito obrigatorio o aluno ter cursado e ter
sido aprovado nas disciplinas de Tecnologia de Leite
e Derivados I, Tecnologia de Carnes e Derivados I e
Tecnologia de Frutas e Hortalicas I, respectivamente.

4.5, Pratica Profissional

A pritica profissional, prevista na organizacio
curricular do curso, deve estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tec-
nolégicos, orientada pela pesquisa como principio
pedagdgico que possibilita ao estudante enfrentar
o desafio do desenvolvimento da aprendizagem
permanente.

No Curso Técnico em Alimentos Subsequente,
a pratica profissional serd desenvolvida através do
estagio curricular supervisionado obrigatério, pra-
ticas profissionais integradas (PPIs), visitas técnicas,
experimentos, estudos de caso, entre outras.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada - PPI, deriva
da necessidade de garantir a pratica profissional nos
cursos técnicos do Instituto Federal Farroupilha, a ser
concretizada no planejamento curricular, orientada
pelas diretrizes institucionais para os cursos técnicos
do IF Farroupilha e demais legislagdes da educagio
técnica de nivel médio.

A Pratica Profissional Integrada, nos cursos
técnicos subsequentes visa agregar conhecimentos
por meio da integragio entre as disciplinas do curso,
resgatando assim, conhecimentos e habilidades
adquiridos na formagcéo bésica.

A Pratica Profissional Integrada no Curso Téc-
nico Alimentos Subsequente tem por objetivo apro-
fundar o entendimento do perfil do egresso e reas
de atuagio do curso, buscando aproximar a formagio
dos estudantes com o mundo de trabalho. Da mesma
forma, a PPI pretende articular horizontalmente o
conhecimento dos quatro semestres do curso opor-
tunizando o espago de discussdo e um espago aberto
para entrelacamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da Prética Profissional Inte-
grada no curriculo tem como finalidade incentivar
a pesquisa como principio educativo promovendo
a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo através do incentivo a
inovagdo tecnoldgica.

A PPI é um dos espagos no qual se busca formas
e métodos responsaveis por promover, durante todo o
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itinerario formativo, a politecnia, a formacéo integral,
omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
nucleos da organizacio curricular.

A pratica profissional integrada deve articular
os conhecimentos trabalhados em no minimo, duas
disciplinas da drea técnica, definidas em projeto pro-
prio de PPI, a partir de reunido do colegiado do Eixo
Tecnoldgico de Produgido Alimenticia.

O Curso Técnico em Alimentos Subsequente,
contemplara a carga hordria de 100h/a (6,8% da
carga horaria do Curso) de Praticas Profissionais
Integradas (PPIs), conforme regulamentagio espe-
cifica reservada para o envolvimento dos estudantes
em praticas profissionais. A distribui¢do da carga
horaria para a Pratica Profissional Integrada ficara
assim distribuida, conforme decisdo do colegiado do
curso: 20h/a no 1° semestre, 20h/a no 2° semestre,
30h/a no 3° semestre, e 30h/a no 4° semestre.

As atividades correspondentes as préticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas
nos planos de ensino das disciplinas que as realizaréo,
além disso, preferencialmente antes do inicio letivo
que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até
vinte dias uteis a contar do primeiro dia letivo do
ano, devera ser elaborado um projeto de PPI que
indicara as disciplinas que fardo parte das praticas.
O projeto de PPI sera assinado, aprovado e arquivado
juntamente com o plano de ensino de cada disciplina
envolvida. A carga horaria total do Projeto de PPI
de cada ano faz parte do computo de carga horaria
total, em hora aula, de cada disciplina envolvida
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os
estudantes do curso sobre as Praticas Profissionais
Integradas em andamento no curso é dada a partir da
apresentacdo do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenacio do curso deve promover reunides
periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das praticas profissionais possam inte-
ragir, planejar e avaliar em conjunto com todos os
docentes do curso a realiza¢do e o desenvolvimento
das mesmas.

Estas praticas profissionais integradas serdo
articuladas entre as disciplinas do periodo letivo cor-
respondente. A adogao de tais praticas possibilitam
efetivar uma agéo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos
docentes e equipe técnico-pedagdgica. Além disso,
estas praticas devem contribuir para a construgdo
do perfil profissional do egresso.

As praticas profissionais integradas poderdo ser
desenvolvidas na forma nio presencial, no maximo
20% da carga horaria total de PPI, que serdo desen-
volvidas de acordo com as Diretrizes Institucionais
para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Os resultados esperados da realizagdo da PPI,
prevendo, preferencialmente o desenvolvimento de

produgéo e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso bem como
a realizagdo de no minimo um momento de socia-
lizagdo entre os estudantes e todos os docentes do
curso por meio de seminario, oficina, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado Obrigatério

O estagio curricular supervisionado obrigatorio
como um dos instrumentos para a pratica profis-
sional no curso Técnico em Alimentos Subsequente
terd carga hordria de 120 horas reldgio e podera ser
realizado a partir do inicio do quarto semestre,
mediante aprovagdo em todos os componentes
curriculares até o terceiro semestre. O estagio cur-
ricular supervisionado obrigatorio deverad ser reali-
zado em empresas ou instituicdes ligadas a area da
producéo alimenticia, com profissional disponivel
para supervisionar e orientar o estudante durante
as atividades realizadas no estdgio. Para a realizagdo
do estagio curricular supervisionado obrigatério o
estudante deverd ser supervisionado por um respon-
savel técnico na empresa e ser acompanhado por
um professor-orientador, preferencialmente com
experiéncia na drea de realizacdo do estagio.

Os resultados do estagio curricular supervi-
sionado obrigatério serdo apresentados através
de relatério final e apresentados em semindrio de
socializagdo ou outra forma de realizacdo definida
pelo colegiado de curso e comunicada aos estudantes.
Também sera considerada a avaliagdo do supervisor
de campo, responsével pela empresa ou instituigdo
em que o estudante cumprira o estagio.

Para o inicio da realizacdo do estégio, os estu-
dantes deverdo necessariamente estar matriculados e
estar cursando a disciplina a disciplina de Orientagdo
de estagio, que visa preparar o estudante para esta
pratica, bem como, orienta-lo para a elaboragdo do
relatorio de estagio.

Existe ainda, para os estudantes que desejarem
ampliar a sua pratica de estagio, para além da carga
hordria minima estipulada na matriz curricular, a
possibilidade de realizar estagios curricular super-
visionado ndo obrigatdrio com carga horaria ndo
especificada, mediante convénio e termos de compro-
misso entre as empresas ou instituigdes e o Instituto
Federal Farroupilha que garantam as condi¢des legais
necessarias.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacao da
Aprendizagem
Conforme as Diretrizes Institucionais para os

Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a avaliagdo da
aprendizagem dos estudantes do Curso Técnico em

Alimentos Subsequente, visa a sua progressao para o
alcance do perfil profissional de conclusédo do curso,
sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem
como dos resultados ao longo do processo sobre os
de eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos com-
preende, além da apropriacdo de conhecimentos e
avaliacdo quantitativa, o diagndstico, a orienta¢do e
reorientagdo do processo de ensino aprendizagem,
visando o aprofundamento dos conhecimentos e o
desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos (as)
estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto ele-
mento formativo é condi¢do integradora entre ensino
e aprendizagem devera ser ampla, continua, gradual,
dinimica e cooperativa, acontecendo paralelamente
ao desenvolvimento de contetudos.

Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes,
serdo utilizados instrumentos de natureza variada e
em numero amplo o suficiente para poder avaliar
o desenvolvimento de capacidades e saberes com
énfases distintas ao longo do periodo letivo.

O professor deixara claro aos estudantes, por
meio do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo,
os critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os
resultados da avaliagdo de aprendizagem deverdo ser
informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por
semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
que estudante e professor possam juntos, criar con-
di¢des para retomar aspectos nos quais os objetivos
de aprendizagem nio tenham sido atingidos. Serdo
utilizados no minimo trés instrumentos de avaliagdo
desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

Durante todo o itinerario formativo do estu-
dante deverdo ser previstas atividades de recuperacdo
paralela, complementacéo de estudos dentre outras
para atividades que o auxiliem a ter éxito na sua
aprendizagem, evitando a nido compreensido dos
contetidos, a reprovacio e/ou evasdo. A carga hordria
da recuperagio paralela nio estd incluida no total
da carga horaria da disciplina e carga horéria total
do curso.

Cada docente deverd propor, em seu planeja-
mento semanal, estratégias de aplicagdo da recu-
peracdo paralela dentre outras atividades visando
aaprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar
previstas no plano de ensino, com a ciéncia da CGE
e da Assessoria Pedagogica do Campus.

No final do primeiro bimestre de cada semestre
letivo, o professor comunicara aos estudantes o resul-
tado da avaliagdo diagndstica parcial do semestre.

Apos avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua reten¢do ou progressdo, baseado na
analise dos comprovantes de acompanhamento
de estudos e oferta de recuperacdo paralela. Serdo
previstas durante o curso avaliagdes integradas
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envolvendo os componentes curriculares para fim
de articulagdo do curriculo.

O sistema de avaliagdo do IF Farroupilha é regu-
lamento por normativa prépria. Entre os aspectos
relevantes segue o exposto abaixo:

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
30 expressos em notas.

Para o estudante ser considerado devera atin-
gir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média
minima 5,0 (cinco), ap6s o Exame Final.

No caso do estudante ndo atingir, ao final do
semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 terd
direito a exame, sendo assim definido:

A média final da etapa terd peso 6,0 (seis).

O Exame Final terd peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo
letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme
orientado acima, e frequéncia minima de 75% em cada
disciplina.

Maior detalhamento sobre os critérios e procedi-
mentos de avaliacio, serdo encontrados no regulamento
proprio de avaliagio.

4.6.2. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para o
planejamento das agbes vinculadas ao ensino, a pesquisa
e & extensdo, bem como a todas as atividades que lhe
servem de suporte. Envolve desde a gestdo até o fun-
cionamento de servigos bésicos para o funcionamento
institucional, essa avaliacdo acontecerd por meio da
Comissao Propria de Avaliagio, instituida desde 2009
através de regulamento préprio avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacéo relacionados ao
Curso Técnico em Alimentos Subsequente serd tomado
como ponto de partida para agoes de melhoria em suas
condigdes fisicas e de gestdo.

4.7. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de
estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compre-
ende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso de
mesmo nivel de ensino.

O aproveitamento de estudos anteriores poderd
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissao de Anédlise composta por professores da
area de conhecimento com os critérios expostos nas
Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IF
Farroupilha.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser
protocolado no Setor de Registros Académicos do Cam-
pus, por meio de formuldrio préprio, acompanhado de
histdrico escolar completo e atualizado da Institui¢do
de origem, da ementa e programa do respectivo com-
ponente curricular.
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4.8. Critérios e procedimentos de
certificacdo deconhecimento e
experiéncias anteriores

Entende-se por Certificagio de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove
dominio de conhecimento por meio de aprovagdo em
avaliagdo a ser aplicada pelo IF Farroupilha.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha a certificagio de
conhecimentos por disciplina somente pode ser apli-
cada em curso que prevé matricula por disciplina,
cabendo assim, caso solicitado pelo estudante, a certi-
ficagdo de conhecimentos para os estudantes do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente. O detalhamento
para os critérios e procedimentos para a certificagio de
conhecimentos e experiéncias anteriores esto expressos
nas Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos
do IF Farroupilha.

De acordo com a Diretrizes Institucionais para os
cursos técnicos do IF Farroupilha, ndo serdo previstas
Certificagdes Intermedidrias nos cursos técnicos do IF
Farroupilha salvo os casos necessarios para Certificacio
de Terminalidade Especifica.

4.9. Expedicao de Diploma e
Certificados

Conforme Diretrizes Institucionais para os Cursos
Técnicos do IF Farroupilha, a certificagdo profissional
abrange a avaliaio do itinerdrio profissional e de vida
do estudante, visando ao seu aproveitamento para
prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento
para fins de certificagdo para exercicio profissional, de
estudos ndo formais e experiéncia no trabalho, bem
como de orienta¢do para continuidade de estudos,
segundo itinerarios formativos coerentes com os his-
toricos profissionais dos cidadaos, para valorizagio da
experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha deverd expedir e registrar, sob sua
responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio
para os estudantes do Curso Técnico em Alimentos
Subsequente, aos estudantes que concluiram com éxito
todas as etapas formativas previstas no seu itinerario
formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem
explicitar o correspondente titulo de Técnico em Ali-
mentos, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula.
Os historicos escolares que acompanham os diplo-
mas devem explicitar os componentes curriculares
cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de conclusio, explicitando as respec-
tivas cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento
dos concluintes.

4.10. Ementario
4.10.1. Componentes curriculares obrigatérios

Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica ‘
Carga Horaria (h/a): 80 h/a

Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa ‘

Introducdo a quimica. A matéria e suas transformac8es. Nota¢do e nomenclatura quimica. Estrutura atdmica.
Tabela periédica. LigacBes quimicas. Func¢des inorganicas. Fungdes organicas. Reconhecimento e utilizagdo de
vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos. Preparo de solucdes. Dilui¢Ges, técnicas de
separagdo de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnoldgica ‘

Fungdes inorganicas. Fungdes organicas. Preparo de solu¢des. Técnicas Analiticas.

Area de Integracdo ‘

Quimica de Alimentos (Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras; Determinag¢do analitica da
composicdo centesimal dos alimentos).

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Métodos fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos).
Higienizacdo na Industria de Alimentos (Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes).

Seguranca no Trabalho (Riscos ambientais).

Bibliografia Basica ‘

FELTRE, Ricardo. Quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
RUSSELL, John B; BROTTO, Maria Elizabeth (Coord.). Quimica geral. Vol. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 1994.
SKOOG, Douglas A. Fundamentos de quimica analitica. S3o Paulo: Thomson, 2006.

Bibliografia Complementar ‘

BACCAN, Nivaldo. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev. ampl. e reest. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.
HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

ROSA, Gilber; GAUTO, Marcelo; GONCALVES, Fabio. Quimica analitica: praticas de laboratério. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos ‘
Carga Horaria (h/a): 80 h/a

Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa ‘

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas,
minerais e pigmentos. Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Determinagdo analitica da
composicdo centesimal dos alimentos.

Enfase Tecnolégica ‘

Determinagdo analitica da composic¢ao centesimal dos alimentos.

Area de Integracdo ‘

Quimica Geral e Analitica (Preparo de solucdes; calculos estequiométricos; volumetria; Técnicas analiticas).
Higieniza¢do na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem o processo; Planejamento, execugao
e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizagao na producao de alimentos).

Tecnologia de Leite e Derivados | (Bioquimica do Leite; composi¢do fisico-quimica).

Tecnologia de Carnes e Derivados | (Composi¢ao quimica e estrutura da carne; Bioquimica da carne).
Tecnologia de Frutas e Hortalicas | (metabolismo, amadurecimento, senescéncia e po6s-colheita de frutas e
hortalicas).

Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Composicdo e caracteristicas de cereais).

Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 22 ed. Campinas: Ed. Unicamp,
2003.

COULTATE, Tom P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de Alimentos. 3? ed. Vicosa: UFV, 2008.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

SILVA, Dirceu J.; QUEIROZ, Augusto C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3% ed. Vicosa:
UFV, 2006.
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Componente Curricular: Microbiologia e Conserva¢do de Alimentos ‘

Carga Horaria (h/a): 80 h/a

Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa ‘

Histérico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos. Doencgas microbianas
transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos
e quimicos de conservacao de alimentos. Contaminacdo e deterioragdo dos alimentos. Preparacdo de meios de
cultura e diluentes. Padr8es e andlises microbiolégicas conforme a legislagdo vigente. Controle da qualidade
microbioldgica e dos processos de conservagao de alimentos.

Enfase Tecnolégica ‘

Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores encontrados nos alimentos. Fatores que
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Analises microbiolégicas conforme legislacdo vigente.

Area de Integragdo ‘

Quimica Geral e Analitica (Fun¢des inorganicas; Fungdes organicas; pH).

Higieniza¢ao na Industria de Alimentos (Avaliacdo da eficacia da higienizacao).

Bioquimica de Alimentos (Fermentagdes).

Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos (Tratamento primario, secundario e terciario).
Tecnologia de Leite e Derivados I (Producdo e obtencdo higiénica do leite).

Tecnologia de Cereais, massas e Panificios (Armazenamento).

Bibliografia Basica ‘

FRANCO, Bernadette D. G. M.; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
SILVA, N.; et al. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010.

Bibliografia Complementar ‘

FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da segurancga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TORTORA, Gerard; FUNKE, Berdell; CASE, Christine. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Higienizacdo na Industria de Alimentos ‘

Carga Horaria (h/a): 40 h/a

Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa ‘

Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo de higienizacdo. Planejamento, execu¢do
e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitiza¢do na produg¢do de alimentos. Tipos e utilizagdo
de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higienizacdo. Qualidade da dgua. Aplicacdo de planos de
higieniza¢do de acordo com a legisla¢do vigente.

Enfase Tecnolégica ‘

Planejamento, execu¢do e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producdo de
alimentos. Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes.

Area de Integragdo ‘

Quimica Geral e Analitica (preparo de solu¢des; dilui¢des).
Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Padrdes e andlises microbioldgicas conforme a legislagdo vigente).
Controle de Qualidade (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas)

Bibliografia Basica ‘

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagao e controle da adesdo e formacgao de
biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higienizagdao na industria de alimentos. Vicosa:
CPT, 2008.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
3. ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: @nfase na seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

SILVA, Eneo Alves da. Manual de controle higi€nico-sanitario em servigos de alimentacgao. 6. ed. Sdo Paulo:
Varela, 1995.
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‘ Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Hardware bésico; Nogdes de Sistema Operacional; Editor de Textos; Editor de Apresentacdes; Planilhas eletrdnicas;
Navegacdo e pesquisa na internet; Topicos Especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

Editor de Textos. Planilhas eletrdnicas. Pesquisa na internet; Topicos Especificos para o curso.

Area de Integracdo

Orientagdo de Estagio (Normas para elaboracao do relatério final).

Bibliografia Basica

ALVES, William Pereira. Informatica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Excel 2010. S3o Paulo: Erica, 2013.
CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2004.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N.G. Estudo dirigido de informatica basica. 7. ed. rev,,
atual. e ampl. Sdo Paulo: Erica, 2007.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, Fernando José de. Educagéo e informatica: os computadores na escola. 5. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.
BRASIL. MINISTERIO DA EDUCAGAO. SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Informatica basica. 3. ed. atual. e rev.
Brasilia: Ed. UnB, 2008.

LEVY, Pierre. As tecnologias da inteligéncia: o futuro do pensamento na era da informatica. 2. ed. Rio de
Janeiro: Ed. 34, 2010.

Componente Curricular: Matematica Aplicada

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Fra¢des, porcentagem, operag8es com poténcias, razao e proporg¢do. Regra de trés simples e composta. No¢des
de fung¢des (afim, quadratica, exponencial, logaritmica). Andlise e construgdes de graficos.

Enfase Tecnolégica

Operag¢des com poténcias, razdo e propor¢do. Regra de trés simples e composta. Analise e construgdes de graficos.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (preparo de solugdes; dilui¢des)
Microbiologia e Conservac¢ao de Alimentos (reparacdo de meios de cultura e diluentes. Padrdes e analises
microbiolégicas conforme a legislacdo vigente).

Bibliografia Basica

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. 5.ed. Sdo Paulo: Scipione, 2004.

GIOVANNI, José Ruy, Bonjorno, José Roberto. Matematica completa. 2. ed. S3o Paulo: FTD, 2005.

LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matemadtica aplicada na educacao profissional. Curitiba: Base,
2010.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2011.

GIOVANNI, José Ruy, Bonjorno, José Roberto, Giovanni Junior, José Ruy. Matematica fundamental: uma nova
abordagem. Sdo Paulo: FTD, 2002.

IEZZI, Gelson...[et Al.]. Matematica: ciéncia e aplicagdes. 5. ed. Sdo Paulo: Atual, 2010.
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Componente Curricular: Portugués Instrumental ‘

Carga Horaria (h/a): 40 h/a

Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa ‘

Partes que constituem o projeto e o relatério. Projeto e relatério com corre¢des e adequagdo da linguagem.
Expressdo escrita com fluéncia, organizacao e seguranca. Leitura e compreensdo de textos da area profissional.
Niveis de linguagem e adequacdo linguistica. Comunicag¢do oral e escrita. Gramatica aplicada. Géneros textuais:
resumo, resenha, artigo cientifico e relatério.

Enfase Tecnolégica ‘

Projeto e relatério com corre¢des e adequacgao da linguagem. Expressao escrita com fluéncia, organizagdo e
seguranga.

Area de Integragdo ‘

Orientagao de Estagio (Normas para elaboracdo do relatério final).

Bibliografia Basica ‘

CADORE, Luis Agostinho. Curso pratico de portugués: literatura, gramatica, redagéo. 12. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Atica, 1999.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagéo Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.

TERRA, Ernani, de Nicola, José. Praticas de linguagem: leitura & producéo de textos: ensino médio. Sdo Paulo:
Scipione, 2008.

Bibliografia Complementar

ABREU, Ant6nio Suarez. Curso de redagdo. 12. ed. Sdo Paulo: Atica, 2004. )
FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redagdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica,
2010.

MAIA, Jodo Domingues. Portugués: volume (inico. Sdo Paulo: Atica, 2005.

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos ‘

Carga Horaria (h/a): 20 h/a

Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Respiracdo celular. Fotossintese. Fermenta¢des. Emprego de enzimas na
industria de alimentos.

Enfase Tecnolégica ‘

Fermentag8es. Emprego de enzimas na industria de alimentos.

Area de Integracdo ‘

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Bactérias, fungos e virus; Preparagdo de meios de cultura e diluentes).

Bibliografia Basica ‘

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia industrial. Vol. 4. Biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo
Paulo: Blucher, 2001.

BON, Elba P.S., Ferrara ... [et Al.]. Enzimas em biotecnologia: producéao, aplicacdes e mercado. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2008.

LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica. 5. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2011.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.

MACEDO, Gabriela Alves [et al.]. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

MAVYER, Lauri. Fundamentos de bioquimica. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

32 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. Organizacdo, planejamento,
implanta¢do e avaliagdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela industria de alimentos
(BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000).

Enfase Tecnolégica

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. BPF, PPHO, APPCC, POP.

Area de Integragdo

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Avaliacdo da eficacia da higienizacdo; Qualidade da agua).
Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Controle da qualidade microbiolégica e dos processos de conser-
vacdo de alimentos).

Bibliografia Basica

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
3. ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

RAMOS, Afonso Mota; BENEVIDES, Selene Daiha; PERES, Ronaldo. Manual de boas praticas de fabricacdo(BPF)
para industria processadoras de polpa de frutas. 2. ed. rev. Vicosa: Ed. UFV, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria (h/a): 60 h/a

Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de produgdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes,
agua mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e Tecnologia de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas
(vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens.
Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcodlicas e de Tecnologia de Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas.

Area de Integragdo

Embalagens para Alimentos (Tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos).
Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).

Bibliografia Basica

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Blucher,
2010.

Bibliografia Complementar

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
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‘ Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados |

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Produc¢do e obtencdo higiénica do leite, composicdo
fisico-quimica, processos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Bioquimica do leite. Producdo e obtencdo higiénica do leite, composicdo fisico-quimica, processos de fabricacdo
de leite fluido.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea.; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitério.
Vigosa: Aprenda Facil, 2000.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecéo e qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vigosa:
UFV, 1999

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6% ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados |

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos econdmicos da indUstria de carnes. Composi¢do quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne.
Transformagdes post mortem. Manejo pré-abate e operacdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos
analiticos para a determina¢do da qualidade. Legislagdo vigente e inspecdo sanitaria.

Enfase Tecnolégica

Composi¢do quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne. Transformacdes post mortem. Manejo pré-abate
e operacdes de abate. Inspecdo sanitaria.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcacgas. Vigosa: Ed. UFV, 2006.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RAMOS, Eduardo Mendes, Gomide, Lucio Alberto de Miranda. Avaliagcao da qualidade de carnes: fundamentos
e metodologias. Vicosa: UFV, 2009.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro M. L.; GERMANO, Maria I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3% ed. Sdo Paulo:
Manole, 2008.

LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica. 5. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2011.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

34 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas | ‘

Carga Horaria (h/a): 60 h/a

Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Aspectos econémicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, ama-
durecimento, senescéncia e pos-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiolégicos. Sistemas de
Armazenamento. Operagdes unitdrias no processamento de frutas e hortalicas.

Enfase Tecnolégica ‘

Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortaligas.
Sistemas de Armazenamento.

Area de Integracdo ‘

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Micro-organismos deteriorantes).
Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).

Bibliografia Basica ‘

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar ‘

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, Marilia,; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Componente Curricular: Analise Sensorial ‘

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa ‘

Introdugdo a analise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras. Estrutura
e organizacdo do laboratério de andlise sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e
principais testes sensoriais.

Enfase Tecnolégica ‘

Procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras. Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento
dos julgadores e principais testes sensoriais.

Area de Integragdo ‘

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto).
Controle de Qualidade (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas).

Bibliografia Basica ‘

CHAVES, José Benicio Paes, Sproesser, Renato Luis. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos
e bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 1999.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed.
Vigosa: Ed. UFV, 2005.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. rev. e ampl. Vicosa: Ed.
UFV, 2010.

Bibliografia Complementar

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

‘ Componente Curricular: Etica e Relacdes Humanas no Trabalho

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho; Persona-
lidade: sistemas e mecanismos de defesa; Fendmenos grupais; Comunicacado interpessoal; Motivacao e trabalho;
Direitos Humanos: Lideranca e poder; A globaliza¢do e as mudangas comportamentais; Cultura Afro-Brasileira
e Indigena.

Enfase Tecnolégica

Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho; Motivacdo e trabalho; Lideranca e poder; A
globalizacdo e as mudangas comportamentais.

Area de Integragdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Direcdo: motiva¢do, comunica¢do, coordenacdo, lideranca).

Bibliografia Basica

BOFF, Leonardo. Eticg e moral: a busca dos fundamentos. 6. ed. Petrépolis: Vozes, 2010.
NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 7. ed. rev., atual. e ampl. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2009.
SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 32. ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo brasileira, 2011.

Bibliografia Complementar

ASHLEY, Patricia Almeida (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Remuneracao, beneficios e rela¢des de trabalho: como reter talentos na organizagéao.
6. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2009.

SA, Antdnio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Componente Curricular: Administracdo, Empreendedorismo e Marketing

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

A empresa e entidade; administracdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos;
Organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, graficos de organizagdo:
organograma e fluxograma; Direcdo: motivagdo, comunicacdo, coordenacdo, lideranca; Controle: conceitos e
tipos; acdo administrativa. Perfil empreendedor e elaboracdo de um plano de negécios. Importancia do marketing
na gestdo das organizagdes.

Enfase Tecnolégica

Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos; Dire¢do: motivagdo, comunicagdo, coordenacao, lideranca; Controle:
conceitos e tipos; acdo administrativa. Desenvolvimento do perfil empreendedor. Importéncia do marketing na
gestdo das organizagdes.

Area de Integracdo

Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Estudos de mercado; Técnicas de analise de projetos).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A globalizagdao e as mudangas comportamentais).

Bibliografia Basica

COBRA, Marcos. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendedorismo. Curitiba: Livro
Técnico, 2010.

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administragdo: principios e tendéncias. 2. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

Bibliografia Complementar

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestao agroindustrial. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTI, Marly; MARCONDES, Luciana Passos. Empreendedorismo estratégico: criagcdo
e gestao de pequenas empresas. S3o Paulo: Cengage Learning, 2008.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracao para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

36 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na indUstria de alimentos e bebidas. Normas de sistemas
de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de produc¢do mais limpa, certificacdo de produtos (selo verde).
Classificagdo de cursos d'agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e sistemas de tratamentos
dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora. Analise
de residuos e controle de operagdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizagdo
da geragdo de residuos industriais. Educacao Ambinetal

Enfase Tecnolégica

Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de produc¢do mais limpa, certificacdo de
produtos (selo verde). Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora. Analise de
residuos e controle de operagdes de tratamento.

Area de Integracdo

Quimica Geral e Analitica (Técnicas analiticas).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Normas para implanta¢do de indUstrias de alimentos).

Bibliografia Basica

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2011.

EME, Edson José de Arruda. Manual pratico de tratamento de aguas residudrias. Sdo Carlos, SP: EDUFSCAR, 2010.
VON SPERLING, Marcos. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: UFMG, 1996.

Bibliografia Complementar

ALBERGUINI, Leny Borghesan, Silva, Luis Carlos Da, Rezende, Maria Olimpia Oliveira. Tratamento de residuos
quimicos: guia pratico para a solu¢do dos residuos quimicos. Sdo Carlos, SP: RiMa, 2005.

MOREIRA, Maria S. Pequeno manual de treinamento em sistema de gestdao ambiental. Nova Lima: INDG
Tecnologia e Servigos, 2005.

VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed., ampl. e atual. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais.
Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricagdo
de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovag¢des tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

Composigao e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacao
de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panifica¢do. 2° ed. Barueri: Manole, 2009.
QUEIROZ, Marina. Curso Basico de Panificagdo. Vicosa: Centro de Produg¢des Técnicas, 2008.
QUEIROZ, Marina. Curso profissional de panifica¢do. Vicosa: CPT, 2007.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia industrial. Vol. 4. Biotecnologia na producéo de alimentos. Sdo
Paulo: Blucher, 2001.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao - Arte e ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2005.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

‘ Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introducdo a tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de agucares,
amidos e féculas. Classificacdo dos lipidios e glicidios quanto a utilizagdo, func¢des, fontes e importancia. Analises
de 6leos e gorduras. Inovagdes tecnolégicas. Residuos e subprodutos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extragdo de aclcares, amidos e
féculas. Andlises de éleos e gorduras.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos alimentos).

Higieniza¢ao na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto).

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

LIMA, URGEL A. Matérias-primas dos Alimentos. S3o Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

BLOCK, Jane M.; BARRERA-ARELLANO, Daniel. Temas selectos em aceites y grasas - volumen 1 - Procesamiento.
Sao Paulo: Blucher, 2009.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GUERRA, Edson Perez, Fuchs, Werner. Producéo de 6leo vegetal: comestivel e biocombustivel. Vicosa: CPT, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados Il

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Caracteristicas de qualidade do leite para produg¢do de derivados. Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite
condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pé e gelados comestiveis. Andlises
fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de fabricagdo de doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga,
leite em po e gelados comestiveis.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagao dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem o processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgao e conceito do produto).

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FERREIRA, Célia Lucia. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vicosa: CPT, 2006.
ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia. Produgao de queijo do reino, cottage, coalho e ricota. Vicosa: CPT, 2006.

FERREIRA, Célia Lucia. Produgdo de queijo minas padréo, prato e provolone. Vicosa: CPT, 2005.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos - volume 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

38 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados Il

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de produgdo de derivados carneos frescais, curados,
fermentados, cozidos, marinados e empanados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovag8es tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de produgdo de derivados carneos frescais, curados
e fermentados.

Area de Integragdo

Microbiologia e Conservacao de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcao e conceito do produto).

Bibliografia Basica

ALENCAR, Newton de. Producdo de defumados: linguica, lombo, costela, bacon, copa, picanha, pastrame,
apresuntado, presunto tenro, cabrito, frango e peixe. Vicosa: CPT, 2007.

ALENCAR, Newton de. Produgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana,
mista defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vicosa: CPT, 2008.

ORDONEZ, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos - volume 2 - Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, Newton de. Industrializa¢ao de carne suina: producao de presunto, apresuntado, pele a pururuca,
torresmo a pururuca, chourico e salsichdo de miudos. Vicosa: CPT, 1997.

DELL'ISOLA, Ana Teresa Péret. Processamento de carne de frango. Vicosa: CPT, 2009.

VALLE, Ezequiel Rodrigues do ... [et AL.]. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: processamento
da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligas Il

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Tecnologia de processamento de frutas e hortali¢as, conservas, frutas em calda e polpa, geléias, fermentados,
doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente.
Inovacdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias e minimamente
processados.

Area de Integracdo

Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Higienizacdo na Industria de Alimentos (Métodos e etapas que compdem 0 processo).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcao e conceito do produto).

Bibliografia Basica

EMBRAPA. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2007.

KROLOW, Ana Cristina Richter. Hortalicas em conserva. Brasilia: EMBRAPA, 2006.

SILVANETO, Raimundo Marcelino Da, Paiva, Francisco Fabio de Assis. Doce de frutas em calda. Brasilia: EMBRAPA,
2006.

Bibliografia Complementar

BASTOS, Maria do Socorro Rocha. Processamento minimo de frutas. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnolégica,
2006.

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

‘ Componente Curricular: Planejamento e Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Técnicas de elaboracdo de projetos agroindustriais. Estudos de mercado. Analise sobre financiamento. Cronograma
de execucdo. Cronograma financeiro, estruturacdo do projeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para
implanta¢do de industrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Estudos de mercado. Andlise sobre financiamento. Técnicas de andlise de projetos. Normas para implantagdo
de industrias de alimentos.

Area de Integracdo

Administracao, Empreendedorismo e Marketing (Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos)
Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto; Custos do projeto).

Bibliografia Basica

BATALHA, Mario Otavio (Coord.). Gestao agroindustrial. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MACINTYRE, Archibald J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2008.

PASSOS, Maria Luiza Gomes de Souza. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas: combinando
boas praticas com simplicidade. Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

Bibliografia Complementar

BRUCE, Andy, Langdon, Ken. Como gerenciar projetos. Sdo Paulo: Publifolha, 2000.

DUTRA, René Gomes. Custos: uma abordagem pratica. 7. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo de projetos: como transformar ideias em resultados. 3.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Carga Horaria (h/a): 60 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Etapas do desenvolvimento do produto. Concepg¢do e conceito do produto. Projeto de embalagem. Selecdo e
qualificagdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industrias. Custos do projeto. Esquema
de monitoramento de qualidade. Produgdo e lancamento.

Enfase Tecnolégica

Etapas do desenvolvimento do produto. Sele¢do e qualificacdo de fornecedores. Registros nos érgdos competentes.
Ensaios industrias.

Area de Integracdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Estudos de mercado; Normas para implantacdao de industrias
de alimentos).

Nutrigdo (grupos de alimentos e valor nutricional).

Bibliografia Basica

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, Marilia,; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes De, Pouzada, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

MANZINI, Ezio, Vezzoli, Carlo; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos
ambientais dos produtos industriais. Sdo Paulo: EDUSP, 2008.

PETER, Paul J., Olson, Jerry C. Comportamento do consumidor e estratégia de marketing. 8. ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 2009.

40 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

‘ Componente Curricular: Embalagens para Alimentos

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Introdu¢do ao estudo das embalagens (histérico, fungdo, design, técnicas de layout e metodologia visual de
rotulos e embalagens). Tipos de materiais de embalagem. Embalagens para alimentos. Embalagens a vacuo,
ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas. Inovagdes na area de embalagens e equipamentos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Tipos de materiais de embalagem. Embalagens a vacuo, ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas.
Inovacdes na area de embalagens.

Area de Integragdo

Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos)

Microbiologia e Conservagao de Alimentos (Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos).

Desenvolvimento de Novos Produtos (Projeto de embalagem).

Bibliografia Basica

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

CASTRO, A. Gomes De, Pouzada, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a induastria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

TWEDE, Diana, Goddard. Materiais para embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS, P. J.; OLIVEIRA, Florencia Cladera (Trad). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Componente Curricular: Seguranca no Trabalho

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Introducdo a seguranga e saude no trabalho; Nogdes de primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes do trabalho.
Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho; Protecdo individual e coletiva. Protecdo contra
incéndios. Normas e a legislacdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnolégica

Ergonomia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho; Prote¢do
individual e coletiva. Prote¢do contra incéndios.

Area de Integragdo

Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (Organizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabi-
lidade).
Planejamento e Desenvolvimento de Projetos (Normas para implanta¢do de indUstrias de alimentos).

Bibliografia Basica

LIMA, Helen L.; GARCIA, Julianna M. R.; CAPEL, Daniela Z. Técnicas e praticas na agroindustria, na construcao
civil e no ambiente hospitalar. Volume 5. Goiénia: AB Editora, 2006.

MORAES, Giovanni. Normas regulamentadoras comentadas: legislacdao de seguranca e satide no trabalho.
7. ed. rev. ampl. atual. e il. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

MORAES, Marcia V. G. Doengas ocupacionais - agentes: fisico, quimico, biolégico, ergonémico. Tatuapé:
Erica, 2010.

Bibliografia Complementar

MORAES, Giovanni. Legislacao de seguranca e satde no trabalho: normas regulamentadoras do Ministério
do Trabalho e Emprego. 7. ed. rev. ampl. e atual. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

PEPPLOW, LUIZ A. Seguranca do Trabalho. 212 ed. Curitiba: Base Editorial, 2010.

SALIBA, Tuffi M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 4° ed. Sdo Paulo: LTR, 2011.
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‘ Componente Curricular: Nutricdo

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Fundamentos basicos sobre nutricdo humana, grupos de alimentos e valor nutricional. Metabolismos de digestdo,
absorcdo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia do processamento sobre o valor nutricional
de alimentos. Rotulagem.

Enfase Tecnolégica

Metabolismos de digestdo, absor¢do, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia do processamento
sobre o valor nutricional de alimentos.

Area de Integracdo

Quimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos).
Desenvolvimento de Novos Produtos (Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgao e conceito do produto).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas).

Bibliografia Basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro, Peluzio, Maria do Carmo Gouveia. Nutri¢do basica e metabolismo. Vicosa: UFV, 2008.
GIBNEY, Michael; LANHAM-NEW, Susan; CASSIDY, Aedin; VORSTER, Hester. Introdugdo a nutricdo humana. 2.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

MAHAN, L. Kathleen, Escott-stump, Sylvia (ed.), Krause, Marie V. Krause, alimentos, nutricdo e dietoterapia.
12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4° ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutrigdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.). Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢ao. Barueri: Manole,
2008.

Componente Curricular: Orientacdo de Estagio

Carga Horaria (h/a): 20 h/a Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Etica e postura profissional. Legislacio vigente sobre estagio supervisionado e documentacdo institucional. Normas
para elaboragdo do relatério final.

Enfase Tecnoldgica

Normas para elaborag¢do do relatério final.

Area de Integracdo

Portugués Instrumental (Partes que constituem o projeto e o relatério).
Etica e Relagdes Humanas no Trabalho (Etica nas empresas; A interagdo entre as pessoas e o trabalho).

Bibliografia Basica

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redagdo. 17. ed. S3o Paulo: Atica,
2010.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos bésicos,
pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007
TERRA, Ernani, de Nicola, José. Praticas de linguagem: leitura & producdo de textos: ensino médio. Sdo Paulo:
Scipione, 2008.

Bibliografia Complementar

ABREU, Ant6nio Suérez. Curso de redagdo. 12. ed. S3o Paulo: Atica, 2004.

CADORE, Luis Agostinho. Curso pratico de portugués: literatura, gramatica, redacéo. 12. ed. rev. e ampl. Sdo
Paulo: Atica, 1999.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.
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4.10.2. Componentes curriculares optativos

O IF Farroupilha Campus Santa Rosa, oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira de
Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga hordria destinada a oferta da disciplina optativa
ndo faz parte da carga hordria minima do curso.

No caso do estudante optar por fazer a disciplina de LIBRAS, deverd ser registrado no histérico escolar
do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento. O periodo de oferta/vagas,
bem como demais disposi¢cdes sobre a matricula e disciplina optativa, serdo regidas em edital proprio a ser
publicado pelo cAmpus.

PROGRAMA DA DISCIPLINA: Iniciagdo a LIBRAS ‘

Carga Horaria (h/a): 40 horas

Ementa ‘

Breve histérico da Educagdo de Surdos; Conceitos Basicos de LIBRAS; Introdugdo aos aspectos linguisticos da
LIBRAS; Vocabulario basico de LIBRAS

Bibliografia Basica ‘

ALMEIDA, E.C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencgas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L. QUADROS, R. M. B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos Linguisticos, Florianépolis, SC: Armed, 2004.

Bibliografia Complementar ‘

BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educagao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacdo dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.
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5. Corpo docente e técnico administrativo em educacgao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagio,
necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma
para cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostos as atribui¢es do coordenador de

eixo tecnoldgico, colegiado de eixo tecnoldgico e as politicas de capacitagdo.

5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do curso

‘ Descricdo CORPO DOCENTE EFETIVO

‘ N° ‘ Formacgao

Nome

‘ Titulagdo

1

Bacharel em
Quimica Industrial de
Alimentos

Bacharelado em Qui-
mica de Alimentos

Licenciatura e Bacha-
relado em Filosofia

Tecndélogo em
Processamento de
Dados

Graduag¢do em Far-
macia e Bioquimica

Graduagdo em
Quimica Industrial de
Alimentos

Licenciatura em Qui-
mica

Licenciatura em Letras

Adriana Aparecida
Hansel Michelotti

Lauri Mayer

Luiz Antonio
Brandt

Maria Cristina
Rakoski

Melissa Walter

Paula Michele
Abentroth Klaic

Vera Maria Klajn

Graiele Hilda Wel-
ter
Vejane Gaelzer
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Especializacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
MBA em Gestdo Empresarial.
Mestrado em Ensino Cientifico e Tecnolégico.

Mestrado em Ciéncias, Doutorado em Ciéncias

Pés-Graduacgdo Lato Sensu em nivel de Especializagdo em
Filosofia, Educag¢do e Existéncia: a Contribuicdo da Filosofia
Clinica.

P&s Stricto Sensu em Filosofia - Nivel de Mestrado

Especializacdo em Informatica na Educacdo; Formacdo
Pedagogica de Docentes para as Disciplinas do Curriculo
da Educacgao Profissional de Nivel Técnico; Mestrado em
Educacgdo nas Ciéncias.

Doutorado em Agronomia, Mestrado em Ciéncias e Tecno-
logia dos Alimentos

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Mestre em Agroquimica;

Doutorado em Ciéncias e Tecnologia Agroindustrial.

Habilitacdo em Espanhol e Respectivas Literaturas/ Mes-
trado em Letras

Licenciatura em Letras - Habilitagdo em Portugués/Alemao
e Respectivas Literaturas

5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de
Eixo Tecnoldgico

O Coordenado do Eixo Tecnolégico Produgio
Alimenticia, no qual o Curso Técnico em Alimentos
Subsequente faz parte, tem por fundamentos basicos,
principios e atribuigdes, assessorar no planejamento,
orienta¢do, acompanhamento, implementagio e ava-
liagdo da proposta pedagdgica da institui¢do, bem
como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
de atividades curriculares dos diversos niveis, formas
e modalidades da Educagédo Profissional Técnica e
Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e
da eticidade, e tendo como instrumento norteador
o Regimento Geral e Estatutdrio do Instituto Federal
Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tém cardter
deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢des,
e cardter consultivo, em relagdo as demais instincias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagéo e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execu¢do da politica educacional do Insti-
tuto Federal Farroupilha, por meio do didlogo com
a Direcdo de Ensino, Coordenagio Geral de Ensino
e Nucleo Pedagégico Integrado.

Além das atribuigdes descritas anteriormente, a
coordenagdo de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha que deverdo ser nortear o trabalho dessa
coordenagio.

5.1.2. Atribuicdes do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado
de Eixo Tecnolédgico é um drgdo consultivo res-
ponsavel pela concepgdo do Projeto Pedagdgico de
Curso de cada curso técnico que compde um dos
Eixos Tecnologicos ofertados em cada Campus do
IF Farroupilha e tem por finalidade, a implantacao,
avaliagdo, atualizagdo e consolida¢do do mesmo.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é respon-
savel por:

Acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

Promover a integragdo entre os docentes,
estudantes e técnicos administrativos em edu-
cagio envolvidos com o curso;

Garantir a formagéo profissional adequada
aos estudantes, prevista no perfil do egresso
e no PPC;

Responsabilizar-se com as adequagdes
necessarias para garantir qualificacdo da apren-
dizagem no itinerario formativo dos estudantes
em curso;

Avaliar as metodologias aplicadas no decor-
rer do curso, propondo adequagdes quando

necessdrias;

Debater as metodologias de avaliacdo de
aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficécia, desenvolvendo métodos de
qualifica¢do do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas no caAmpus e atuara
de forma articulada com o GT dos Cursos
Técnicos por meio dos seus representantes de
campus.

5.2. Corpo Técnico
Administrativo em
Educacdo necessario para o
funcionamento do curso

O Técnico Administrativo em Educacdo no
Instituto Federal Farroupilha tem o papel de
auxiliar na articulagdo e desenvolvimento das
atividades administrativas e pedagogicas rela-
cionadas ao curso, como o objetivo de garantir o
funcionamento e a qualidade da oferta do ensino,
pesquisa e extensdo na Instituigao.

O Técnico Administrativo em Educacdo no
Instituto Federal Farroupilha tem o papel de
auxiliar na articulagdo e desenvolvimento das
atividades administrativas e pedagogicas rela-
cionadas ao curso, como o objetivo de garantir o
funcionamento e a qualidade da oferta do ensino,
pesquisa e extensdo na Instituigao.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Santa
Rosa conta com um corpo Técnico Administrativo
em Educa¢do composto por: Analista de Tecno-
logia de Informacio, Técnico em Tecnologia da
Informagéo, Pedreiro, Assistente em Administra-
¢do, Técnico em Assuntos Educacionais, Técnico
em Laboratdrio/quimica, Tradutor e Interprete de
Libras, Assistente de Alunos, Bibliotecario, Peda-
gogo, Auxiliar de Biblioteca, Auditor, Contador,
Técnico em Agropecudria, Psicologo, Administra-
dor, Técnico em Enfermagem, Assistente Social,
Técnico em Alimentos/laticinios, Médico, Odonto-
logo, Nutricionista, Secretdria Executiva, Relagdes
Publicas, Técnico Laboratério/Area Edificagdes,
Técnico em Laboratério/ Area Eletromecanica e
Engenheiro Civil.

6. Instalacdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Alimentos Subsequente, uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social
e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvol-
vimento curricular para a formagéo geral e profissio-
nal, com vistas a atingir a infraestrutura necessaria
orientada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
conforme descrito nos itens a seguir:
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6.1. Biblioteca

Atualmente a biblioteca do IF Farroupilha - Campus Santa Rosa conta com um acervo de 8271 exem-
plares de livros e 300 exemplares de periddicos, sete mapas, um globo iluminado, oito jogos, 56 CD’s e 170
DVD’s. O acervo esta catalogado no sistema Pergamum, o qual permite que os usuarios fagam pesquisas no
catdlogo on-line, reservas e renovagdes. Possui vinte e quatro computadores para acesso dos usudrios, trés
computadores para o atendimento e processamento técnico, mesas de estudos em grupo, ilhas de estudo
individual, estantes, armario guarda-volumes e carro para guarda de materiais. A biblioteca é equipada com
sistema de seguranca anti-furto e ar condicionado. O horario de funcionamento da biblioteca é: Segunda-feira

Estrutura fisica dispo-
nivel (Salas de Aula,
Laboratoérios...)

Descricao

Area
aproxi-
mada

a Sexta-feira, das 7h30min as 22h25min.

A Biblioteca possui os seguintes livros relacionados ao Curso de Técnico em Alimentos, por area do CNPQ:

1 - Ciéncias Exatas e da Terra: 1619
2 - Ciéncias Bioldgicas: 470

3 - Engenharias: 1015

4 - Ciéncias da Saude: 174

5 - Ciéncias Agrdrias: 309

6 - Ciéncias Sociais Aplicadas: 1951
7 - Ciéncias Humanas: 1036

8 - Linguistica, Letras e Artes: 1623

6.2. Areas de ensino especificas

Estrutura fisica dispo- Area
nivel (Salas de Aula, Descricdo aproxi-
Laboratorios...) mada
PREDIO DE SALAS DE AULA 1
Area de circulacdo- cor- | 4 Cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6 quadros murais 31479
redores para editais; central de alarme. !
Sala de bolsistas- Sala | 4 bancadas de computador com 3 lugares; 1 mesa escritério; 10 compu-
111a tadores; 12 cadeiras fixas; 1 armario; 1 ar condicionado; 2 ventiladores 56 84
Sala de aula-111b 2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 armarios; 1 quadro escolar; 1 mesa '
escritorio; 17 conjunto escolar; 1 estabilizador; 2 cadeiras
2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 armarios; 1 quadro escolar; 1 mesa
saladeaula-112a escritorio; 17 conjunto escolar; 1 estabilizador; 2 cadeiras
Sala de videoconferan- 1 armario; 1 bancada de computadores com 3 lugares; 1 mesa reunido; 1 71,54
cia-112 b televisor 42"; kit de videoconferéncias; 1 tela proje¢do; 1 quadro escolar;
12 cadeiras estofadas fixas; 6 conjunto escolar; 1 projetor
Sala de apoio, patrimé- = 1 estante; 2 mesas computador; 1 mesa escritério; 1 armario; 1 ar con-
nio e depodsito-113a,113 | dicionado; 1 computador; 2 cadeiras giratorias; 1 telefone; 4 classes; 1 71,54
be113c cadeira fixa; 1 estabilizador
1 quadro mural; 1 ar condicionado; 4 armarios; 1 estante; 6 mesas escri-
Sala NEAD-Sala 114 toério; 1 quadro escolar; 8 cadeiras giratérias; 1 mesa reunido; 1 bancada 56,84
computador com 3 lugares; 1 telefone; 6 computadores; 6 estabilizadores
Cantina 1 ar condicionado; 2 ventiladores 56,84
1 ar condicionado; 2 ventiladores; 1 quadro mural; 2 armarios; 1 quadro
Sala de aula-5ala 116 escolar; 1 mesa escritério; 26 conjunto escolar; 1 estabilizador 68,44
Medidor de pH 2 unidades, balanca eletrdnica 3 unidades, destilador de
nitrogénio, extrator de gorduras, condutivimetro, cromatégrafo liquido,
relégio despertador 5 unidades, turbidimetro digital, capela de exaustdo,
deionizador, centrifuga elétrica, chuveiro e lava olhos, manta aquecedora 2
unidades, chapa aquecedora, dessecador a vacuo, destilador tipo clevenger,
evaporador rotativo, estufa p/cultura bacteriolégica, fotometro, agitador
tubos tipo vortex, agitador magnético, purificador de dgua por osmose
Laboratério de Quimica | reversa, bloco digestor, estufa de esterilizacdo, agitador magnético com 86,14

aquecimento 2 unidades, banho de ultrassom, incubadora de laboratério,
incubadora para b.o.d., condicionador de ar 60.000 btus, refrigerador tipo
vertical, bomba vacuo, ponto de fusdo, forno mufla, banho metabdlico, bico
meker 2 unidades, destilador tipo pilsen, moinho micro facas, armario de
aco, armario em madeira, quadro branco em férmica, banqueta estofada 36
unidades, conjunto de mobiliario, armario de seguranca, bancada composta
por 9 balcdes
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Laboratério de Agroin-
dustria

Laboratério de Biologia

Sala de aula-Sala 121

Sala de aula-Sala 123

Lab de Matematica
Fisica-Sala 122

Sala de aulas-Sala 124

Sala de aula-Sala 125

Sala de Professores Subs-
titutos 1-Sala 126

Sala de Professores
Substitutos 2-

Sala de Laboratoristas

Laboratério de Informa-
tica 03

Laboratério Informatica
01

Laboratério Informética
02

Banheiro Masculino-Pav.
Inferior

Banheiro Feminino-Pav.
Inferior

Paquimetro 5 unidades, refratdmetro 9 unidades, balanga eletrdnica digi-
tal 2 unidades, penetrémetro, balanga de precisdo, acidimetro de salut,
analisador de leite, freezer tipo horizontal 2 unidades, forno micro-ondas,
fogdo a gas, 04 bocas, condicionador de ar 60.000 btus, refrigerador duplex,
refrigerador tipo vertical, fritadeira elétrica, processador de alimentos,
amassadeira, embutidor de linguica, fogdo industrial, batedeira industrial,
forno turbo a gas, espremedor de frutas, liquidificador industrial, prensa
para queijo, tanque pasteurizador, despolpadeira de frutas, embaladeira a
vacuo, cilindro sovador, divisora de massas, cutter, misturador, defumador,
lavador de botas, modeladora de massas, botijao de gas 45kg 4 unidades,
banqueta estofada 35 unidades, mesa material inoxidavel 3 unidades,
armario para paes, conjunto de mobiliario

Balanca Eletrénica, Autoclave vertical, Camara de fluxo laminal vertical,
microscépio biolégico digital, microscopio estereoscépico digital, micros-
copio bioldgico, binocular 20 unidades, microscépio estereoscépio 15
unidades, estufa bacteriol6gica microprocessada, microscopio estereos-
copio, microscédpio bioldgico 3 unidades, termociclador “Pcr”, fogdo a gas 4
bocas, condicionador de ar 60.000 btus, frigobar, refrigerador, estabilizador,
projetor multimidia, bico meker 2 unidades, modelo anatdmico sistema
digestivo, modelo anatdmico sistema circulatério, modelo anatdmico pélvis
masculina, modelo anatémico cérebro, modelo anatdmico de esqueleto,
modelo anatdémico pélvis feminina, modelo de arteriosclerose, banho
maria microprocessado, banho metabdlico, destilador de dgua tipo pilsen,
banqueta estofada 36 unidades, cadeira, mesa para escritério, quadro
branco em férmica, conjunto de mobiliario bancada, armario para guardar
microscépios 2 unidades, bancada 2 unidades.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1
armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada; 1 projetor;
40 conjunto escolar.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1
armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada; 1 projetor;
40 conjunto escolar.

Unidade de matematica 4 unidades, condicionador de ar 30.000 btus,
dominé formas geométricas 10 unidades, kit de educagdo cientifica e
tecnoldgica 2 unidades, unidade mestra de fisica, gaveteiro, estante com
3 portas baixas 15 unidades, bancada 6 unidades, quadro escolar, mesa
para escritorio.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1
armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada; 1 projetor;
40 conjunto escolar.

2 ventiladores; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1
armario; 1 estabilizador; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada; 1 projetor;
40 conjunto escolar.

1 estante; 1 armario; 4 mesas de escritério; 3 computadores; 3 estabiliza-
dores; 4 cadeiras giratérias; 1 quadro mural; 2 conjunto escolar.

1 estante; 2 armarios; 4 mesas escritério; 2 computadores; 2 estabilizadores;
3 cadeiras giratorias; 1 mesa computador; 1 cadeira fixa.

1 quadro mural; 1 armério; 1 estante; 3 mesas de escritério; 1 mesa com-
putador; 2 computadores; 2 estabilizadores; 3 cadeiras giratorias.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 computadores, 37 cadeiras
fixas estofadas, 37 estabilizadores, 1 ar condicionado, 1 mesa de escritério
com 3 gavetas, 1 lousa eletrdnica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor,
1 quadro mural.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 computadores, 37 cadeiras
fixas estofadas, 37 estabilizadores, 1 ar condicionado, 1 mesa de escritério
com 3 gavetas, 1 lousa eletrdnica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor,
1 flipsharp, 1 quadro mural.

12 mesas de computador com 3 lugares cada, 37 computadores, 37 cadeiras
fixas estofadas, 37 estabilizadores, 1 ar condicionado, 1 mesa de escritério
com 3 gavetas, 1 lousa eletrdnica, 1 quadro mural, 2 ventiladores, 1 projetor,
1 quadro mural.

4x bacias sanitérias, 4x pias, 1x mictério

9x bacias sanitarias, 4x pias

86,14

68,44

56,84

71,54

71,54

71,54

56,84

68,44

68,44

86,14

86,14

17,03

22,67
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

Estrutura fisica dispo-
nivel (Salas de Aula,
Laboratorios...)

Descricao

Area
aproxi-
mada

Banheiro Masculino-Pav.
Superior

Banheiro Feminino-Pav.
Superior

4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério

9x bacias sanitarias, 4x pias

PREDIO DE SALAS DE AULA 2

Area de Circulacdo-Cor-
redores

Sala de Artes-Sala 211

Sala Eletromecanica-Sala
212

Sala Eletromecanica-Sala
213

Sala Eletromecanica-Sala
213

Sala de aula-sala 214
Sala de aula-Sala 215
Sala de Reprograrfia
Auditério

Entidades Estudantis

Sala Manutengdo e Lim-
peza

Sala de aula- sala 221

Sala de aula - Sala 222

4 cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6 quadros murais
para editais; central de alarme.

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada.

24 alicate amperimetro digital; 2 alicate wattimetro digital; 3 comparado-
res de didmetro interno; 2 compasso reto; 1 conjunto portatil para teste
dielétrico digital; 2 conjunto relégio apalpador; 1 durometro de bancada;
1 durometro para metais; 15 escala de ago; 1 jogo de paralelos 6ticos; 1
medidor digital de resisténcia; 1 medidor digital de rigidez; 1 medidor digital
monofasico; 1 medidor padrdo monofasico; 1 medidor padréo trifasico; 1
megbhmetro digital microprocessado; 1 microhmimetro digital portatil; 2
micrometro de profundidade; 3 sistema didatico constituido de maquinas
de bancada; 12 placa experimental de desenvolvimento; 12 osciloscopio
digital; 6 osciloscépio digital com duas entradas analégicas; 3 motor trifa-
sico de multiplos polos; 2 mini - central edlica; 1 guilhotina hidraulica; 12
gravador e debugrador de microcontroladores; 12 gerador de fun¢des com
frequencimetro; 12 fonte regulavel 30v/3 a dupla; 1 cortadora de amostras
metalograficas; 2 conjunto montagem de circuitos eletronicos; 18 conjunto
didatico de transformador desmontavel; 3 conjunto de motores montados;
1 caixa de década padrdo de resistores; 2 prensa automatica; 3 politriz/
lixadeira; 12 sistema didatico de simulagdo industrial; 4 cmera ccd colorida;
12 variador de tensao ca - trifasico; 11 variador de tensdo ca - monofasico;
3transformador trifasico; 12 fonte de alimentacao regulavel; 10 transferidor
em aco polido; 3 torno universal; 12 sistema de treinamento para estudos
de eletrdnica; 2 sistema de treinamento em controle de processos; 1 serra
fita; 1 projetor de perfil de mesa; 1 prensa hidraulica; 1 prensa dobradeira
hidraulica com comando cnc; 1 policorte; 1 moto esmeril; 10 morsa de ago
forjado; 3 médulo didatico para robdtica; 3 micro retifica; 1 maquina uni-
versal de ensaios de materiais; 3 maquina retificadora de solda; 2 maquina
de soldar; 1 maquina de solda por resisténcia elétrica; 6 kit didatico com
modelo de interface; 1 inversor para solda tig, ac/dc tig e ac/dc pulsado;

5 furadeira de impacto 1/2" manual; 1 furadeira de coluna; 1 fresa (ban-
cada); 1 forno de camara; 8 exaustor axial; 12 estacdo de solda analégica; 5
esquadro de precisdo; 3 esmerilhadeira; 2 conjunto modular para estudo de
controladores l6gicos programaveis (cpl); 1 conjunto cabine de montagem;
2 conjunto blocos padrdo; 1 centro de usinagem (bancada; 2 calibrador;
2 base magnética para relégio comparador; 3 bancada de treinamento
em rele programavel; 6 bancada de treinamento em controlador légico;
6 bancada contendo médulos de simulacdo de efeitos; 6 manual digital
multimidia interativo; 1 ponte de kelvin digital portatil; 2 torquimetro tipo
instrucdo relégio média precisdo; 1 termdmetro de distancia pontual; 1
rugosimetro portatil digital

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada

1 ar condicionado

3 armarios, 1 projetor, 1 mesa reunido, 4 cadeiras estofadas, 250 cadeiras
de plastico, 2 bancadas de computador com 3 lugares, 13 poltronas de 3
lugares, 32 poltronas de 4 lugares

1 quadro mural, 3 armdrios, 1 ar condicionado, 1 mesa reunido, 7 mesa
escritorio, 2 poltronas de 1 lugar, 1 computador, 1 cadeira giratéria

1 armario, 2 estantes, 1 geladeira, 1 fogdo, 13 cadeiras estofadas, 1 mesa
escritério, 1 botijdo gas, 1 estante de metal

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada

40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada
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17,03

22,67

283,79

56,84

71,54

71,54

71,54

56,84

56,84

33,93

357

33,93

31

56,84

71,54

Estrutura fisica dispo- Area
nivel (Salas de Aula, Descricao aproxi-
Laboratérios...) mada
40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
Sala de aula - Sala 223 condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritorio; 1 cadeira estofada 71,54
Sala de aula - Sala 224 40 conjunto e.scolar,'. 1 armario; 1 qua.dfo. e'scolar; 1 quadro mural; 1 ar 71,54
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada
40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
Sala de aula - Sala225 condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada 26,84
Sala de aula-Sala 226 40 conjunto e.scolar,'. 1 armario; 1 qua.dfo. e'scolar; 1 quadro mural; 1 ar 68,44
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada
P 2 armarios; 2 quadros escolares; 2 ventiladores; 3 classes; 1 projetor; 3
_Ssa;(laadzenDesenho Tecnico 5 geiras estofadas fixas; 31 cadeiras giratérias; 36 mesas de desenho; 68,44
1 mesa escritério
40 conjunto escolar; 1 armario; 1 quadro escolar; 1 quadro mural; 1 ar
Sala de aula- sala 228 condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada 86,14
Sala de aula - Sala 229 40 conjunto e.scolar,'. 1 armario; 1 qua.dfo. e'scolar; 1 quadro mural; 1 ar 86,14
condicionado; 1 projetor; 1 mesa escritério; 1 cadeira estofada
Banheiro Masculino - Pav. 4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério 17,03
Inferior
Banhelro Feminino - Pav. 9x bacias sanitarias, 4x pias 22,67
Inferior
Banheiro Masculino- Pav. ) - . o
Superior 4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério 17,03
Eanhglro Feminino- Pav. 9x bacias sanitarias, 4x pias 22,67
uperior
PREDIO ADMINISTRATIVO
Hall de Entrada balcdo de recepcionista, telefone; 2 murais; 58,48
i . . 4 cameras de vigilancia; 10 bancos; 4 kits de lixeiras; 6 quadros murais
Area de circulagdo para editais; central de alarme. 332,33
. N 1 estante; 1 ar condicionado; 2 mesas escritorio; 3 cadeiras giratérias; 1
Gabinete da Direcao cadeira fixa; 1 computador; 1 estabilizador; 1 netbook; 1 telefone. 23,98
1 ar condicionado; 1 impressora; 1 mesa escritério; 2 mesas computador;
Recepcdo Gabinete 1 estante; 1 classe; 3 cadeiras giratérias; 1 telefone; 2 estabilizador; 2 11,83
computador.

Estudio de Gravagdo 37.83
. 1 quadro mural; 2 estantes; 1 armario; 1 mesa reunido; 2 mesas escritério;
tCoordena(;ao de Infraes- 2 mesas computador; 2 computador; 1 ar condicionado; 1 telefone; 3 14,83

rutura i e -
cadeiras giratérias; 2 estabilizadores.

. 2 estantes; 1 armdrio; 1 ar condicionado; 1 telefone; 3 mesas de com-
Coordena_gao de Orca- putador; 2 mesas de escritério; 2 cadeiras giratorias; 1 cadeira fixa; 3 14,333
mento e Financas-SEOF N e o

computadores; 3 estabilizadores; 1 impressora.
2 armarios; 1 ar condicionado; 1 telefone; 2 estantes; 3 mesas de escritorio;
Gestdo de Pessoas 2 computadores; 2 estabilizadores; 1 conjunto escolar; 1 impressora; 1 14,33
armario arquivo; 2 cadeiras giratoérias; 2 cadeiras fixas; 1 quadro mural.
Contabilidade 2 es'ga,nge's; 1 telefone; 1 cgmputador;j mesa computador; 2 mesas de 14,33
escritério; 2 cadeiras fixas; 1 cadeira giratéria; 1 estabilizador
Direcdo de Planejamento = 3 armdrios; 1 ar condicionado; 2 mesas escritério; 1 mesa computador;
e Desenvolvimento Insti- = 2 cadeiras fixas; 2 cadeiras giratérias; 1 quadro mural; 2 estabilizadores; 14,33
tucional-D.P.D.I. 2 computadores; 1 telefone.
2 cadeiras fixas; 1 armario; 1 mesa escritério; 1 mesa computador; 1
Sala de Telefonista aparelho fax; 1 quadro mural; 1 computador; 1 cadeira giratéria; 1 esta- 14,1
bilizador; 1 telefone.
Copa 1 geladeira; 1 micro-ondas; 2 classes.
Direcdo de Administra- | 1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 quadro mural; 2 mesas; com-
¢do-Administracdo e Pla- putador; 1 mesa escritério; 2 computador; 2 estabilizador; 3 cadeiras 14,33
nejamento giratérias; 5 cadeiras fixas; 1 telefone.
3 cadeiras giratérias; 2 cadeiras fixas; 1 armario; 3 computadores; 1
LicitagBes e suprimentos | telefone; 1 impressora; 3 mesas escritério; 3 mesas de computador; 1 14,33

quadro mural; 3 estabilizadores.
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TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

Estrutura fisica dispo-
nivel (Salas de Aula,
Laboratorios...)

Descricao

Area
aproxi-
mada

Auditoria

Direcdo de Pesquisa e
Extensao-

Sala de Professor- Meio
Ambiente

Sala de Professor- Letras
e Artes

Sala de Professor- Qui-
mica e Biologia

Curso Administracdo e
Vendas

Sala de Professor- Méveis

Sala de Professor- Edifi-
cagoes

Coordenacgdo Geral de
Ensino

Direcdo de Ensino

Sala de Professor- Infor-
matica

Sala de Professor-
Agroindustria

Sala de Professor- Socio-
logia e Fisica

Sala de Professor- Mate-
maética e Fisica

Sala de Professor- Histo-
ria e Geografia

Sala de Professor- Ed.
Fisica

Coord. de Alunos

Deposito Almoxarifado

NAPNE

Almoxarifado

1 estante; 1 armario; 1 mesa computador; 1 mesa escritério; 2 cadeiras
fixas; 1 cadeira giratdria; 1 telefone; 1 computador; 1 estabilizador; 1 ar
condicionado.

5armarios; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 impressora; 1 mesa
de reunido; 4 cadeiras giratorias; 10 cadeiras fixas; 4 mesas escritorio; 1
bancada para computador com 03 lugares; 1 classe; 1 quadro mural; 4
computadores; 4 estabilizadores.

2 armarios; 3 mesas escritorio; 3 mesas computador; 3 cadeiras giratorias;
1 cadeira fixa; 1 ar condicionado; 1 estante; 1 telefone; 3 computadores;
3 estabilizadores; 3 netbooks.

2 armarios; 3 netbooks; 1 telefone; 3 mesas de escritério; 3 mesas compu-
tador; 1 estante; 3 computadores; 3 estabilizadores; 4 cadeiras giratérias;
1 refiladora papel.

3 netbooks; 1 telefone; 1 estante; 2 armarios; 1 quadro mural; 3 compu-
tadores; 3 estabilizadores; 1 ar condicionado; 3 mesas de escritério; 3
mesas de computador; 1 cadeira fixa; 3 cadeiras giratorias.

1 quadro mural; 3 mesas escritério; 4 cadeiras giratorias; 1 telefone; 3
computadores; 2 estantes; 1 classe; 3 estabilizadores; 3 netbooks.

1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 quadro mural; 3
computadores; 3 estabilizadores; 3 mesas computador; 3 mesas escritorio;
3 netbooks; 3 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa.

1 armario; 1 estante; 1 mesa computador; 3 mesas de escritério; 1 telefone;
3 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 3 computadores; 3 estabilizadores;
3 netbooks.

1 armario; 1 estante; 1 ar condicionado; 1 telefone; 1 quadro mural; 1
cadeira giratdria; 5 cadeiras fixas; 1 mesa computador; 1 mesa escritério;
1 netbook; 1 computador; 1 estabilizador.

1 quadro mural; 1 estante; 2 mesas escritorio; 1 cadeira giratéria; 2 cadei-
ras fixas; 1 computador; 1 netbook; 1 estabilizador; 2 sofas; 1 telefone;
1 frigobar.

1 armario; 1 estante; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1 telefone; 3
mesas escritorio; 2 cadeiras giratérias; 1 mesa computador; 2 computa-
dores; 2 estabilizadores; 2 netbooks.

2 estantes; 4 mesas escritério; 4 cadeiras giratorias; 3 netbooks; 1 cadeira
fixa; 3 computadores; 3 estabilizadores; 1 ar condicionado; 1 telefone;
1 mesa computador.

1 estante; 1 armario; 1 telefone; 4 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 3
computadores; 3 estabilizadores; 1 classe; 3 netbooks; 3 mesas escritorio;
3 mesas computador.

1 estante; 2 armarios; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 1 classe; 2
cadeiras fixas; 3 cadeiras giratorias; 2 mesas computadores; 3 netbooks; 3
computadores; 3 estabilizadores; 1 telefone; 1 aparelho de som; 3 mesas
escritorio.

2 estantes; 1 armario; 3 mesas escritérios; 1 telefone; 3 computadores;
3 estabilizadores; 1 quadro mural; 3 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 3
mesas computador; 3 netbooks.

1 estante; 1 armario; 1 ar condicionado; 1 telefone; 2 mesas; computador;
3 mesas escritério; 3 cadeiras giratérias; 1 cadeira fixa; 3 computadores;
3 estabilizadores; 3 netbooks.

2 estantes; 1 quadro mural; 1 ar condicionado; 4 mesas escritério; 1 mesa
computador; 1 armario; 4 computadores; 4 estabilizadores; 5 cadeiras
giratodrias; 1 telefone.

6 estantes em madeira; material de estoque do refeitério.

2 quadros mural; 3 mesas escritério; 3 armarios; 1 impressora; 1 estante;
1 cadeira de rodas motorizada; 1 mesa reunido; 1 frigobar; 2 classes; 4
cadeiras giratérias; 1 tela projecao; 1 telefone; 1 ar condicionado; 3 mesas
computador; 4 computadores; 4 estabilizadores.

1 quadro mural; 2 ar condicionado; 2 impressora; 2 mesa escritorio; 2
cadeiras giratorias; 2 cadeiras fixas; 2 computadores; 2 estabilizadores;
19 estantes metalicas; 2 estantes; 3 armarios; 1 balcdo com pia; 1 escada;
1 telefone.
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14,33

28,43

14,1

14,33

14,33

14,33

14,33

14,33

11,6

14,1

14,33

14,33

14,33

14,33

14,33

23,2

36,37

24

29,15

Estrutura fisica dispo- Area
nivel (Salas de Aula, Descricao aproxi-
Laboratoérios...) mada

. . 2 cadeiras giratérias; 1 ar condicionado; 1 mesa computador; 1 mesa
i/lerwgos d? Apoio e escritorio; 1 estante metal; 1 computador; 1 estabilizador; 1 cadeira fixa; 14,33

anutencdo P . .
2 armarios; 1 estante; 1 telefone; 1 classe.
1 quadro mural; 1 estante; 1 armario; 1 poltrona com 3 lugares; 2 cadeiras
Sala Coord. Mulheres Mil | fixas; 2 cadeiras giratérias; 2 mesas escritorio; 1 mesa computador; 2 14,33
computador; 1 telefone; 2 estabilizadores.
2 poltronas de 3 lugares; 4 cadeiras giratorias; 2 ar condicionados; 5
. mesas escritério; 1 bancada de estudos; 2 impressoras; 3 computado-
Secretaria res; 3 estabilizadores; 5 cadeiras giratérias; 1 estante metal; 1 estante; 3 28,63
armarios; 1 classe; 6 armarios arquivo; 1 telefone.
Assisténcia Estudantil- 2 ar condicionado; 1 quadro mural; 4 armarios; 1 poltrona com 4 lugares;
-Dep. De apoio ao 4 cadeiras giratérias; 6 mesas de escritério; 5 computadores; 5 estabi- 4162
educando + Sala de lizadores; 5 cadeiras fixas; 1 telefone; 2 classes; 1 armario arquivo; 1 !
Atendimento estante metal; 2 sofas.
1 balcdo com pia; 1 escada; 1 sofd; 1 balanca; 1 biombo; 1 diva; 1 armario;

. . 1 cadeira giratéria; 1 cadeira fixa; 1 mesa auxiliar; 1 bragadeira; 1 par
Sggv‘leggr(éi:;l;ﬁeenlt?g;ep— de muletas; 4 esfigmomanodmetro; 4 estetoscopio; 1 fixador de soro; 1 15,66
¢ foco auxiliar; 1 purificador de agua; 1 autoclave; 1 mesa computador; 1

estabilizador; 1 armario arquivo.
7.480 livros; 2 condicionador de ar 60.000 btus; 1 condicionador de ar
12.000 btus; 1 aparelho de telefonia fixo; frigobar de alimentos; sistema
antifurto; 15 estabilizadores; 15 computadores; 2 impressoras; 15 armario;
guarda volumes; 56 cadeiras estofadas fixas; 25 estante metdlica face
Biblioteca dupla; 3 cadeiras giratérias; 1 sofa p/recepcdo; quadro mural; 2 mesa 214,24
para escritorio; armario em madeira; 20 cadeiras de aproximagdo; 10
mesa retangular de reunides; 65 caixa periddicos; 3 estante face simples
para cds; 2 estante metalica para bibliotecas; 08 esta¢8es para estudos;
escada portatil; 2 baias de atendimento.
Sala de Classificagdo- . .
“Deposito biblioteca 1 ar condicionado; 1 mesa 23,98
5 servidores de rede; 40 computadores; 40 estabilizadores; 1 conjunto
Coordenacdo de Tecno- | escolar; 2 mesa escritério; 1 mesa computador; 1 frigobar; 1 micro-ondas; 2393
logia da Informagdo-TI 1 escada; 1 aparelho som; 1 ar condicionado; 2 armarios; 1 aspirador de !
po; 3 racks padrdo; 1 telefone
Barheiro Masculino-Pav. 4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério 15,38
Inferior
lBanhelro Feminino-Pav. 9x bacias sanitarias, 4x pias 22,67
nferior
Banheiro Masculino-Pav. ) - . o
Superior 4x bacias sanitarias, 4x pias, 1x mictério 15,38
Eanhglro Feminino-Pav. 9x bacias sanitarias, 4x pias 22,67
uperior
LABORATORIO DE MOVEIS E EDIFICACOES
Area de Circulacao- 5 bancos; 2 kits de lixeiras; 2 quadros murais para editais; central de alarme 314,79
-Corredores
Nivel topografico 2 unidades, niveis éticos 2 unidades, teodolito laser 2
unidades, mira topografica 4 unidades, baliza topografica 8 unidades,
alicate amperimetro 2 unidades, luximetro digital 2 unidades, exaustor
- material 2 unidades, vibrador de imersdo, betoneira unidades, riscadeira
Sala Laboratério - h ; R ’
2 unidades, serra policorte, serra marmore, serra tico tico, esmeril duplo, 411

EdificacBes

furadeira de impacto, serra marmore unidades, serra tico tico, serra cir-
cular, parafusadeira elétrica unidades, martelo perfurador 2 unidades,
serra circular de mesa, moto bomba d'agua, armario de aco 5 unidades,
cavalete flip-sharp
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Subsquente

Estrutura fisica dispo-
nivel (Salas de Aula,
Laboratorios...)

Descricao

Area
aproxi-
mada

Estrutura fisica dispo-
nivel (Salas de Aula,
Laboratoérios...)

Descricao

Area
aproxi-
mada

Sala Laboratério Méveis

Banheiro Feminino-
Banheiro Masculino-

REFEITORIO

Luximetro digital portatil 3 unidades, exaustor 3 unidades, tupia indus-
trial, cabine de pintura, pinador elétrico, desempenadeira, serra circular,
desengrossadeira, serra fita industrial, serra circular 2 unidades, lixadeira
manual elétrica 4 unidades, serra esquadria manual, esmeril duplo, serra
esquadria manual 4 unidades, furadeira de impacto 4 unidades, serra tico
tico 2 unidades, furadeira vertical, plaina elétrica manual3 unidades, serra
circular 3 unidades, serra tico tico bancada 2 unidades, tupia industrial
elétrica 3 unidades, parafusadeira elétrica 3 unidades, parafusadeira a
bateria 3 unidades, lixadeira de mesa, compressor de ar 20 pés 2 unidades,
furadeira multipla trifasica, pistola de ar quente 2 unidades, pistola de
pintura alta pressdo 4 unidades, pistola para pintura tipo gravidade 9
unidades, armario em madeira, armario de aco 5 unidades, bancada
de trabalho 4 unidades, quadro mural, carinho plataforma. Luximetro
Digital portatil 3 unidades, exaustor 3 unidades, tupia industrial, gabine
de pintura, pinador elétrico, desempenadeira, serra circular, desengros-
sadeira, serra fita industrial, serra circular 2 unidades, lixadeira manual
elétrica 4 unidades, serra esquadria manual, esmeril duplo, serra esqua-
dria manual 4 unidades, furadeira de impacto 4 unidades, serra tico tico
2 unidades, furadeira vertical, plaina elétrica manual3 unidades, serra
circular 3 unidades, serra tico tico bancada 2 unidades, tupia industrial
elétrica 3 unidades, parafusadeira elétrica 3 unidades, parafusadeira a
bateria 3 unidades, lixadeira de mesa, compressor de ar 20 pés 2 unidades,
furadeira multipla trifasica, pistola de ar quente 2 unidades, pistola de
pintura alta pressdo 4 unidades, pistola para pintura tipo gravidade 9
unidades, armario em madeira, armario de aco 5 unidades, bancada de
trabalho 4 unidades, quadro mural, carinho plataforma.

4 bacias sanitarias; 4 pias; 1 chuveiro

4 bacias sanitérias; 4 pias; 1 chuveiro e 1 mictério
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330

27,84
23,2

Refeitorio

Refeitério

Area de Consumacédo

Sanitarios Alunos Mascu-
lino-Banheiro Masculino

Sanitarios Alunos Femi-
nino-Banheiro Feminino

Sanitario PNE Masculino
- Alunos-Banheiro Mas-
culino

Balanca de mesa 10 unidades,carro auxiliar 5 unidades, catraca com leitura
biométrica 2 unidades, mesa lisa de centro com prateleira inferior perfu-
rada 5 unidades, conjunto com 6 contéiner com rodas e pedal 4 unidades,
carro basculante lavagem e transporte de cereais, pass through vertical
aquecido, fogdo de 8 bocas, divisora manual de mesa, batedeira plane-
taria 4 unidades, forno micro-ondas 6 unidades, refrescadeira industrial
2 unidades, freezer horizontal 1 porta 5 unidades, refrigerador vertical
4 unidades, freezer 2 portas 5 unidades, maquina de lavar roupa 14kg 2
unidades, conservador de frituras, forno convencional a gds 3 camaras,
refrigerador vertical com porta bi partida 2 unidades, carro para remo-
Iho de talheres, lava botas, carro para transporte de roupa com tampa,
processador de alimento (cutter) 2 unidades, modeladora, dosador de
agua gelada, mesa lisa de centro sem prateleira inferior 15 unidades, kit
de recipientes gastrondmicos 2 unidades, chapa modular, estante com
planos perfurados 10 unidades, cuba de higienizacdo 2 unidades, caldeirdo
industrial a gas 3001 2 unidades, servico de dgua quente, forno a gas com
2 camaras, secadora de roupas de piso, tanquinho de lavar roupa, balan¢a
eletrdnica, armario guarda volumes 20 portas 2 unidades, forno a gas
com 8 assadeiras, carro para detrito 60l 20 unidades, carro para detrito
1001 5 unidades, carro auxiliar 5 unidades, estante prateleira com planos
lisos 15 unidades, mesa de encosto com 1 cuba e torneira inclusas na
mesa, estante prateleira com planos gradeados 30 unidades, estante com
planos lisos 10 unidades, conjunto de gabinete de médulos para compor
o balcdo de distribuicdo de alimentos, fogdo de 04 bocas, cafeteira elétrica
501, liquidificador industrial 2 unidades, fritadeira modular elétrica 18l
2 unidades, fritadeira modular elétrica 361, camara de crescimento de
pdo, mesa e caixa decantacdo para descascador, carro cantoneira, carro
térmico com suporte gns, carro plataforma 3 unidades, carrinho para
pratos 2 unidades, pass though vertical refrigerado, ralador de queijo
elétrico. Balanga De Mesa 10 Unidades,Carro Auxiliar 5 Unidades, Catraca
Com Leitura Biométrica 2 Unidades, Mesa Lisa De Centro Com Prateleira
Inferior Perfurada 5 Unidades, Conjunto Com 6 Contéiner Com Rodas E
Pedal 4 Unidades, Carro Basculante Lavagem E Transporte De Cereais,
Pass Through Vertical Aquecido, Fogdo De 8 Bocas, Divisora Manual De
Mesa, Batedeira Planetaria 4 Unidades, Forno Micro-ondas 6 Unidades,
Refrescadeira Industrial 2 Unidades, Freezer Horizontal 1 Porta 5 Uni-
dades, Refrigerador Vertical 4 Unidades, Freezer 2 Portas 5 Unidades,
Maquina De Lavar Roupa 14kg 2 Unidades, Conservador De Frituras,
Forno Convencional A Gas 3 Camaras, Refrigerador Vertical Com Porta Bi
Partida 2 Unidades, Carro Para Remolho De Talheres, Lava Botas, Carro
Para Transporte De Roupa Com Tampa, Processador De Alimento (Cutter)

2 Unidades, Modeladora, Dosador De Agua Gelada, Mesa Lisa De Centro
Sem Prateleira Inferior 15 Unidades, Kit De Recipientes Gastrondmicos 2
Unidades, Chapa Modular, Estante Com Planos Perfurados 10 Unidades,
Cuba De Higienizagdo 2 Unidades, Caldeirdo Industrial A Gas 300l 2 Unida-
des, Servico De Agua Quente, Forno A Gas Com 2 Camaras, Secadora De
Roupas De Piso, Tanquinho De Lavar Roupa, Balanca Eletrdnica, Armario
Guarda Volumes 20 Portas 2 Unidades, Forno A Gas Com 8 Assadeiras,
Carro Para Detrito 60l 20 Unidades, Carro Para Detrito 100! 5 Unidades,
Carro Auxiliar 5 Unidades, Estante Prateleira Com Planos Lisos 15 Unida-
des, Mesa De Encosto Com 1 Cuba E Torneira Inclusas Na Mesa, Estante
Prateleira Com Planos Gradeados 30 Unidades, Estante Com Planos Lisos
10 Unidades, Conjunto De Gabinete De M6dulos Para Compor O Balcao
De Distribuicdo De Alimentos, Fogdo De 04 Bocas, Cafeteira Elétrica 50I,
Liquidificador Industrial 2 Unidades, Fritadeira Modular Elétrica 18l 2
Unidades, Fritadeira Modular Elétrica 36l, Camara De Crescimento De
P3o, Mesa E Caixa Decantac¢do Para Descascador, Carro Cantoneira, Carro
Térmico Com Suporte Gns, Carro Plataforma 3 Unidades, Carrinho Para
Pratos 2 Unidades, Pass Though Vertical Refrigerado, Ralador De Queijo
Elétrico.

mesa para refeitério ¢/8 lugares 20 unidades

3 mictérios + 3 bacias sanitarias

6 bacias sanitarias

1 bacia sanitaria e 1 pia e barras

239,75

17,48

17,48

2,54
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Estrutura fisica dispo- Area

nivel (Salas de Aula, Descricao aproxi-

Laboratérios...) mada

Sanitario PNE Feminino

- Alunos-Banheiro Femi- | 1 bacia sanitaria e 1 pia e barras 2,54

nino

Banheiro e Vestiario Fun-

ciondrios Masculino e | 1 baciasanitaria; 1bacia sanitaria PNE 1 pia e barras; 3 chuveiros e 3 pias | 23,68

PNE-Banheiro Masculino

Banheiro e Vestiario

Funcionarios Feminino e | 1 bacia sanitaria; 1bacia sanitaria PNE 1 pia e barras; 3 chuveiros e 3 pias | 23,52

PNE-Banheiro Feminino

GUARITA

Sala de Controle computador; 1 balcdo; 11,15

Lavabo 1 bacia sanitaria e 1 pia 2,61

Copa 1 fogdo; pia de cozinha e 1 frigobar 3,5

Entrada de Veiculos cancela eletronica; 1 cdmera de vigilancia 39

Saida de Veiculos cancela eletrénica 24,73

Acesso de Pedestres 29,8
6.3. Area de esporte e Convivéncia

GINASIO DE ESPORTES

Arquibancada assentos individuais 68,4

Circulagao central de alarme 284,47

Quadra Poliesportiva arcos, postes para volei; tabelas de basquete; redes e redes de prote¢do 509,92

Rampa- 12,84

Sala de Ginastica 2 armarios; quadro branco; ar condicionado 70,98

Palco 77,79

Sala de Musculagao 2 armarios; quadro branco; ar condicionado; 2 mesas 73,72

Deposito material de uso em aulas 68,95

Bilheteria 512

Banheiro Feminino . e

PUblico 4 bacias sanitarias; 4 pias; 11,76

Banheiro Feminino PNEF | 1 bacia sanitaria e 1 pia 2,54

Banheiro Masculino 2 vasos; 3 mictorios; 4 pias 11,76

Publico

Banheiro Masculino . L .

PNEF 1 bacia sanitaria e 1 pia 2,54

Vestiario + sanitario

Feminino-Banheiro 1 bacia sanitaria e 1 pia para PNE; 4 chuveiros e 3 pias 32,74

Feminino

Vestiario + sanitario

Masculino-Banheiro 1 bacia sanitaria e 1 pia para PNE; 4 chuveiros e 3 pias 32,05

Masculino
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8. Anexos

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAOQ, CIENCIAE TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 — Faixa Nova— Camobi — Santa Maria — RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

; ISTITUTO FEDERAL

RESOLUCAO - CONSELHO SUPERIOR N° 077/2013

Aprovar a Criacio dos Cursos: Curso Técnico em
Alimentos Subsequente - Campus Santa Rosa,
Curso Técnico em Administracdo Integrado -
Campus Sdo Vicente do Sul, Curso Técnico em
Agroindistria Integrado PROEJA — Campus Sao
Vicente do Sul, Curso Técnico em Agroindiistria
Integrado - Campus Jaguari, Curso Técnico em
Agroindiistria Integrado PROEJA - Campus
Jaguari, Curso Técnico em Gerencia em Saide -
Campus Santo Angelo, Curso Técnico em
Informitica para Internet - Campus Santo
Angelo do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS.

O Reitor Substituto do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuigées legais, com a aprovacgao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 09/2013 da 5* Reuniéo Ordinaria do Conselho,

realizada em 12 de setembro de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°,
Inciso IV do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a Criagdo dos Cursos: Curso Técnico em Alimentos
Subsequente - Campus Santa Rosa, Curso Técnico em Administracéao
Integrado — Campus Sdo Vicente do Sul, Curso Técnico em Agroindustria
Integrado PROEJA - Campus Séo Vicente do Sul, Curso Técnico em
Agroindustria Integrado — Campus Jaguari, Curso Técnico em Agroindustria
Integrado PROEJA - Campus Jaguari, Curso Técnico em Gerencia em Satde —
Campus Santo Angelo, Curso Técnico em Informatica para Internet — Campus

Santo Angelo do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha/RS.

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacio.

Santa Maria/RS, 12 de setembro de 2013.

Al

ahim Galli
REITOR SUBSTITTUTO
PORT, N° 1847/2012
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(}AO, CIENCIAE TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 — Faixa Nova - Camobi - Santa Maria — RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

- INSTITUTO FEDERAL

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

CONSELHEIROS:
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Instituto Federal Farroupilha

Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensio - CEPE

PARECER N.°: 00(-/2013

IF Farroupilha/CEPE 09/09/2013
Titulo: Pedido formal de criacao de curso:

Proponente: CODIR Ata da aprovacio:
N° 07/2013 - 09/09/2013
Relator: Pré-Reitor de Ensino

I - Relatério:

|

Ementa: O Colégio de Dirigentes do Instituto Federal Farroupilha orientado pelo
Regulamento do Colégio de Dirigentes, aprovado pela Resolucdo n°015/2013, no
uso de suas atribuices solicita ao Conselho Superior- CONSUP do Instituto
Federal Farroupilha a criacao dos cursos relacionados abaixo e nos termos dos

anexos. Base: Regulamento para criagdo, suspensio temporaria ou extincdo de
curso, aprovado pela Resolucéo n° 025/2013.

O CODIR encaminhou simultaneamente ao CONSUP, matéria para parecer do
CEPE.

Histérico: A solicitacdo é apresentada pelo Colégio de Dirigentes- CODIR do
Instituto Federal Farroupilha, que em reunido no dia 13 de agosto de 2013

definiu sobre a criagcao dos referidos cursos e reiterou essa decisdo em reunizo
CODIR dia 28 de agosto de 2013.

> Justificativa: O pedido de extincao, suspensao ou criacao dos cursos, foi
uma decisao tomada pelo CODIR apos analise do Relatorio de Oferta de
Cursos do IF Farroupilha, ano 2013, em reuniao do CODIR no dia 13 de
agosto de 2013, com a finalidade de definir quais os cursos serdo ofertados
no processo Seletivo 2014/1. A referida reuniao, foi gravada em video
disponibilizada no site institucional e arquivada no Gabinete da Reitoria,

bem como registrada em ata que segue em anexo.

» Segue a relacéo dos cursos a serem criados:

> Curso Técnico em Alimentos Subsequente — Campus Santa Rosa

58 Projeto Pedagodgico Curso Técnico 4@

2
» Curso Técnico em Administracao Integrado —

Campus S3o Vicente do Sul

» Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA — Campus Sio Vicente
do Sul

Curso Técnico em Agroindustria Integrado — Campus Jaguari

Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA — Campus Jaguari

» Curso Técnico em Geréncia em Saude Subsequente — Céampus Santo Angelo

Curso Técnico em Informatica para Internet Subsequente — Campus Santo

Angelo

> II - Voto do Colegiado: Aprovado por unanimidade.

¢ Conclusido: Pede-se que o CONSUP defira o pedido de criacdo dos cursos
supra.

Pelos mesmos motivos de brevidade temporal, €xpostos no anexo, o CODIR,
encaminha simultaneamente ao Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensio

- CEPE, esse parecer para apreciacdo em reunido ordinaria a ser realizada
no dia 09 de setembro de 2013.

Esse colegiado de dirigentes defende que justificado o caso omisso em
questao (Resolugcao n° 25/2013,) a partir de entdo, todo o processo de
criacao, suspensio temporaria e extingao de cursos do IF Farroupilha siga

integralmente o disposto na Resolugéao n°® 25/2013,

Os campus se comprometem a elaborar os Projetos Pedagégico dos Cursos
de acordo com as Diretrizes Institucionais em fase de concluséo, até o
inicio do ano letivo de 2014, ap6s parecer técnico favoravel da PROEN.

III - Decisido do Colegiado: Favoravel a Criacdo de Cursos conforme Resolucao

25/2013 este colegiado decide pedir a0 CONSUP ato autorizativo para a criacao
dos cursos supra.

Santa Maria, 09 de setembro de 2013, ﬁ(
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 Relator: Pré-Reitor de Ensino

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUGAGAO PROFISSIONAL ETECNOLOGICA
UTO FEDERAL DE EDUCAGAQ; CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS INSTETUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603

INSTITI

E-Mail:

Instituto Federal Farroupilha

Colegiado de Dirigentes - CODIR

| PARECER N.°: 024/2013
o LIP Farrou pilha/CO I’)HS”?.S/Oé%/‘EO] 3

Titulo: Pedido formal de criag{ié de curso

 S—

| Proponente: CODIR

g‘*' Ata da api‘cvacgéo: {
| N°13/2013 - 28/08/2013 |

I - Relatério:

Ementa: O Colégio de Dirigentes do Instituto Federal Farroupilha orie

ntado pelo
Regulamento do Colégio de Dirigentes, aprov

ado pela Resolugao n"015/2013, no
suas atribuigoes solicita ao Conselho Superior- CON

Federal Farroupilha a criagao dos cursos rel

uso de SUP do Instituto

acionados abaixo ¢ nos termos dos
anexos. Base: Regulamento para cria¢io, suspensao temporaria ou extincéo de

curso, aprovado pela Resolucao n® 025/2013.

Historico: A solicitacao ¢ apresentada pelo Colégio de Dirigentes- CODIR do
Instituto Federal Farroupilha, que em reuniao no dia 12 de agosto de 2013
definiu sobre a criacio dos refleridos cursos ¢ reiterou essa decisao em reuniao

CODIR dia 28 de agosto de 2013.

~ Justificativa: O pedido de extingdo, suspensao ou criacio dos cursos, foi
uma decisao tomada pelo CODIR apos andlise do Rel
¢

atorio de Oferta de
Jursos do IR Farroupilha, ano 2013, em reunidao do CODIR no dia 13 de

agosto de 2013, com a finalidade de definir quais os cursos serao ofertados

no processo Scletivo 2014/1. A referida reunido, foi gravada em video

disponibilizada no site institucional e arquivada no Gabinete da Reitoria,
bem como registrada em ata que segue em anexo.

~ Segue a relacao dos cursos a serem criados: K

e :

=y ' -
L Rubica. SE

Q\RO U DQ,\
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAD PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENGIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova Carnobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: {55) 3226 1603
E-Mail: 002 Tuvra fia

MINISTERIO DA EDUGAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA £ TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa HNova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

a1usanbsgns
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E-Mail: :

» Curso Técnico em Alimentos Subsequente — “ampus Santa Rosa

Santa Maria, 28 de agosto de 2013,
» Curso Téenico em Administracao Integrado — Campus Sio Vicenle do Sul

(processo em ancxo)

» Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROIJA - Campus Sao Vicente f
do Sul { R PR ( N
et . 2 P S
» Curso Técnico em Agroindustria Integrado - Ca mpus Jaguari ara ;}\::Z%?m Jarfhm // < (ffflt-,gmd() de Dirigentes
~ Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA - Campus Jaguari %\;};_,{'i )
» Curso Técnico em Gerencia em Saude -

anderlei JoQ Pt
- Campus Santo Angelo Vanderlei José\,l’%ﬁtu non

~ Curso Técnico em Informatica para Internet — Campus Santo Angelo

A{L‘;f';:;ffﬁs e

Dahim Galli “Ad rzféx'nﬁ Arriel Saquet
Ak \\7%}\ / 5”2}22’ 7L bl
~ II - Voto do Colegiado: Aprovado por unanimidade pelo Colegiado de ’ M:]rcz’e?g\Edcr Lamb
Dirigentes - CODIR

¢ Conclusio: O CONSUP

i i J 1A
Luciani'Missio

defira o pedido de criacao dos cursos supra.

A i Y "
e Pelos mesmos motivos de brevidade temmpo ‘al, expostos no CODIR (AP \ e AN '[’3 AL
>10¢ : $ S evidade temporal, expostos no anexo, o COI R, AnaRita Kracmer da Fontoura Ana Pauld’ ;fw‘ﬂ“v cira Ribeiro
¢ncaminha simultaneamente ao Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensao e / -
- CEPE, esse parccer para apreciacs eunia indria a ser re: S . i, ) X % . )‘/.f/ ) ’
CEPE, esse parccer para apreciacao em reuniio ordinaria a ser realizada Luis Aquileg Martins Medeiros Cesar Eduardo Stevens Kroety
no dia 09 de setembro de 2013, /ZM !
¥ {:m; e
* Esse colegiado de dirigentes defende que justificado o caso omisso em Tanira Marinho Fabres
questao (Resolucao n® 25/2013,) a partir de entéao, todo o processo de
criagao, suspensao lemporaria e extingio de cursos do 117 Farroupilha siga
mntegralmente o disposto na Resolucio n® 252013,
» Os campus se comprometem a elaborar os Projetos Pedagogico dos Cursos
de acordo com as Diretrizes Institucionais em fase de conclusao, até o
inicio do ano letivo de 2014, apos parecer téenico favoravel da PROEN ,\
%
IIT - Decisdo do Colegiado: Favoravel a Criacao de Cursos conforme Resolucao
\r
" . . . pa
25/2013 e nos termos do Processo em ancexo, este colegiado decide pedir ao %
" . - . - . 7 3
CONSUP ato autorizativo para a criacdo dos cursos supras )
Jor \ !
i S -
s A
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Memorando n° 166/2013-PROEN Santa Maria/RS 29 agosto de 2013.
Da: Pro-Reitoria de Ensino

Para: Colégio de Dirigentes- CODIR

Assunto: Solicitagdo de analise do pedido de Criagio de Cursos conforme Resolugio

25/2013.

Ao cumprimenté-los, vimos através deste encaminhar, o presente processo, que trata do
pedido de criagédo dos cursos Curso Técnico em Alimentos Subsequente - Campus Santa
Rosa, Técnico em Administragao Integrado — Campus Sao Vicente do Sul, Técnico em
Agroindustria Integrado PROEJA — Campus Sao Vicente do Sul, Técnico em Agroindtstria
Integrado — Campus Jaguari, Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA — Campus
Jaguari, Técnico em Gerencia em Satide — Campus Santo Angelo e Técnico em Informatica
para Internet — Campus Santo Angelo

A solicitagéo ¢ apresentada pela Pro-Reitoria de Ensino ao Colégio de Dirigentes- CODIR
do Instituto Federal Farroupilha, com base no relatério de oferta de cursos do Instituto Federal
Farroupilha.

O arquivo com o pedido de criagéo de cursos técnicos foi elaborado com base na ata da
reunido do CODIR do dia 13 de agosto de 2013, nas resolugdes de criacdo dos cursos e no
relatorio de oferta de vagas do IF Farroupilha,

Desta forma, solicita-se a analise do pedido de criagdo de cursos pelo CODIR e que
sejam dados os devidos encaminhamentos e emitido parecer sobre o0 assunto.

Desde j&4 agradecemos a compreensdo e colocamo-nos & disposigao para quaisquer

esclarecimentos.
/4/
<Hdine [7C¥2/Sob

Prg ' de Ensino

F/Farroupilha
Portaria 5687/2013

Atenciosamente
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Da Criacdao de Cursos Técnicos
Do pedido formal de criacéo de curso:

a) Qualificacdo do requerente e dos cursos a serem criados:

O Colégio de Dirigentes do Instituto Federal Farroupilha orientado pelo
Regulamento do Colégio de Dirigentes, aprovado pela Resolucao n°015/2013, no
uso de suas atribui¢ées vem solicitar ao Conselho Superior- CONSUP do Instituto
Federal Farroupilha a criacio dos cursos relacionados abaixo, conforme as
orientagées descritas no Regulamento para criagdo, suspensdo temporaria ou
extingao de curso, aprovado pela Resolucio n® 025/2013.

O pedido de extincao, suspensido ou criagdo dos cursos, foi uma decisdo
tomada pelo CODIR apés andlise do Relatério de Oferta de Cursos do IF
Farroupilha, ano 2013, em reuniao do CODIR no dia 13 de agosto de 2013, com a
finalidade de definir quais os cursos serao ofertados no processo Seletivo 2014/ 1.
A referida reuniao, foi gravada em video disponibilizada no site institucional e
arquivada no Gabinete da Reitoria, bem como registrada em ata que segue em
anexo.

Segue a relagdo dos cursos a serem criados:

e Curso Técnico em Alimentos Subsequente — Campus Santa Rosa

Curso Técnico em Administragéo Integrado — Campus Sao Vicente do Sul (processo

em anexo)
e Curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA — Campus Sao Vicente do Sul
e Curso Técnico em Agroindustria Integrado — Campus Jaguari
e Curso Técnico em Agroindiistria Integrado PROEJA — Campus Jaguari
e Curso Técnico em Gerencia em Satide - Campus Santo Angelo

e Curso Técnico em Informdtica para Internet — Campus Santo Angelo

b) Justificativa e fundamentos que motivam a criacdao dos cursos:

Considerando:

B Alimentos Subsequente
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Subsquente

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA o
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
4 Fone/FAX: (55) 3226 1603 -

INSTITUTO FEDERAL

e O Regulamento para criacéo, suspensao e extingdo dos cursos do Instituto

Federal Farroupilha, aprovado pela Resolugdo n°® 25/2013, de 22 de maio de
2013:

A reuniao do CODIR do dia 13 de agosto de 2013 que analisou o Relatério
de Oferta de Curso no IF Farroupilha (em ANEXO)

e Justifica-se que o pedido de criacdo desses cursos se da com base no Art.

11, Resolugao n® 25/2013.
c) Solicitacio:
Solicita-se que o Conselho Superior aceite esse pedido como caso omisso
(Art. 11), visto que:
* Em virtude da urgéncia de publicacio do edital do processo seletivo
2014/1;

* Em virtude das discussées sobre suspensio temporaria, exting¢ao e criacao

de cursos terem sido realizadas pelos Diretores Gerais nos seus respectivos
campus;

e Em virtude do curto prazo para atendimento integral ao disposto no Titulo I
da refwerida Resolugao n° 25/2013;

* Em virtude de evitar prejuizo 4 oferta de cursos publicos e gratuitos no ano
de 2014/1, visto que varios cursos foram suspensos ou extintos;

* Em virtude do risco de prejuizo aos principios administrativos da eficiéncia
e economicidade;

¢ Em virtude do IF Farroupilha no ano de 2013 estar se adequando ao

regimento institucional e as demais normativas dele decorrentes;

Pede-se que:

e O CONSUP defira o pedido de criacdo dos cursos supra.

Pelos mesmos motivos de brevidade temporal, acima expostos o CODIR,
encaminha simultaneamente ao Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensio -

CEPE, esse parecer para apreciacdo em reunido ordinaria a ser realizada no dia
09 de setembro de 2013.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA o
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi — Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

Esse colegiado de dirigentes defende que justificado o caso omisso em
questdo (Resolugao n°® 25/2013, Art. 17) a partir de entdo, todo o processo de
criagdo, suspensio temporaria e extincdo de cursos do IF Farroupilha siga
integralmente o disposto na Resolucéo n° 25/2013.

Os campus se comprometem a elaborar os Projetos Pedagogico dos Cursos
dos cursos de acordo com as Diretrizes Institucionais em fase de conclusio, até o

inicio do ano letivo de 2014, apés parecer técnico favoravel da PROEN.

Santa Maria, 28 de agosto de 2013

B Alimentos Subsequente

67

a1usanbsgns

SOLNAAIY INF ODINDIL

N



TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

31uanbsgns

SOLNFANIYV NG OJIND4L

69

B Alimentos Subsequente

68  Projeto Pedagodgico Curso Técnico



TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

31uanbsgns

SOLNFANIYV NG OJIND4L

71

B Alimentos Subsequente

70  Projeto Pedagdgico Curso Técnico



s

TECNICO EM ALIMENTOS

Subsquente

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACI\O, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 098 /2014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Autoriza o funcionamento do curso e aprova o Projeto
Pedag6gico de Curso Técnico em Alimentos
Subsequente, do Campus Santa Rosa, do Instituto
Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicBes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagdo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n° 006/2014, da 42 Reunido Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR, nos termos e & forma das informagdes constantes nesta Resolugao, o funcionamento
do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, criado pela Resolugdo CONSUP n° 77, de 11 de setembro
de 2013, do Campus Santa Rosa, do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 2° - APROVAR, nos termos e & forma das informagbes constantes nesta Resolugdo, o Projeto
Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus Santa Rosa, do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual apresenta as seguintes caracteristicas:

Denominacdo do Curso: Técnico em Alimentos

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgéo Alimenticia

Ato de Criagao do curso: Resolugdo CONSUP N.° 077, de 11 de setembro de 2013
Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 1.337h relégio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatério: 120h relégio
Carga Horaria de Orientagao: 17h/r

Tempo de duragao do Curso: 2 anos

Tempo méaximo para Integralizacdo Curricular: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

72 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

MINISTERIO DA EDUCAGAO
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Local de Funcionamento: IF Farroupitha Campus Santa Rosa, Rua Uruguai 1675, CEP 98900-000, Bairro
Central, Santa Rosa/RS.

Matriz Curricular

4
2 4
- ~ 4
£ |:Higienizag ao na Industrla de \liment 2
& |informatica . .| 2 40
= [iMatematica Aphcada L 2 40
‘Portugués Instrumental - i ' 2 40
Sub total de disciplinas:no 'semestre 20 400
| Biogquimica de Alimento 1 20
Controle de Qualidade 3 60
4 ‘Tecnologiz de Bebidas' 3 60
% | Tecnologiade Leite e Derivados' 2 40
g Tecnologr ia de Car nes e Derivados | 2 40
» ”Tecnolo"k f ; i 3 60
~ 4’ n 2 40
v 2 40
“Admi _ms_t_r_ggao Empreendedorlsmo e Mg_r_lgg_tgam 2 40
Sub total de disciplinas no semestre 1120 400
o | Gestéio’Ambiental’e Tratamento de Residuo 3 60
£ | Tecnologia de'Cereais, m: ifici 4 80
g ‘Tecnologia de Glicidios e Lipidios’ 3 60
3 '~Te¢‘n‘n ogia de'Leite @ Derivados I 3 60
Ql i I SO0
©  [Tecnologia g gg
Sub total de dlsclplmas ho semestre 207 “400°
o [ -Planejamento e Desenvolvimento de Proj ctos 3 60
2 De senvolwmento de Novos Produto: 3 60
% 2 40
S 2 40
| Orlentagéo de Estagno 1 20
Sub total'de.disciplinas no'semestre i S3 2807
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 1.460
Carga Horéria total de disciplinas (hora relégio) 1.217
Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatério (hora relégio) 120
Carga Hordria total do curso (hora rel6gio) 1.337

*Hora aula 50 minutos

Art. 3° - O Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente, do Campus Santa Rosa, do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta resolucdo, sera
oficiaimente publicado pela Pr6-Reitoria de Ensino no site institucional.

B Alimentos Subsequente
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Art. 4° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicaczo.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.
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PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:
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